(வ) 


நழட அசதி அற வத்மே 


02 


பாகசாஸ்திரம்‌. 


ஸு ண்‌: வ வுட 
டவ்‌ தனை, 
நள விம 
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அத்‌ அர்‌ அணை அன 





௮ மரம்பேடு ௫ 
இரங்கசாமிமுதலியார்‌ அண்டு சன்ஸ்‌ 
அ௮வாகளாறறமது ப 
பூமகள்விலா ௪ ௮ ச்சுக்கூடத்திற 
ப இப்பிக்சப்பட்ட த. இ 
சென்னை. பி 
1017. 


இதன்‌ வில்ரூபா 1 80 


ப ணன்‌ டன்‌ ணட ணட ணை 





101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 





நளவிம பாக சாஸ்‌ திரம்‌, 








முதல்பிரிவு, 
சர்வ ஜகத்துக்கும்‌ இன்பகாரணமா யிரானின்ற 
பதார்த்த ௬௫௧7 பாகனூலைத்‌ தமிழினால்‌ 
சொல்லுகிறோம்‌. 





பாகசாலை லட்சணம்‌. 


பாகசாலை ௩௨ அடிநீளமும்‌ ௮-அடி ௮கலமும்‌ புகைக்கூண்டு 
முள்ளதாயிருக்கவேண்டும்‌ இந்திரன்‌ திசையில்‌ அடுப்பிருக்க வே 
ண்டும்‌ ௮ரத அடுப்பு பசுவின்‌ வாலைப்போலச்‌ செங்கல்லினாலாவது 
களிமண்ணினாலாவது லட்சண யுக்தமாகச்‌ செய்யப்பட்டு-௯-௧ரத்‌ 
தையுடையதாக விருக்கவேண்டும்‌ சாதம்‌ பக்குவமானபின்பு கஞ்ச 
யை வடிக்கறதற்கான பாத்திரத்தையும்‌ கறிசமைக்கும்‌ பாத்திரங்‌ 
களையும்‌ வைப்பதற்காக ௮ர்த ௮டுப்புடனே கஞ்சிக்குழியும்‌ இன்‌ 
னஞ்லை குழிகளுமிருக்கவேண்டும்‌ ௮க்கினி திசையில்‌ ௮ச்௫னியும்‌ 
யமன்‌ திசையில்‌ விறகும்‌ நிருதிதிசையில்‌ தண்ணீர்க்‌ குடமும்‌ வாயு 
திசையில்‌ உரலும்‌ குபேரன்‌ திசையில்‌ முறமும்‌ துடைப்பமும்‌ ஈசா 
னன்‌ திசையில்‌ உலக்கையும்‌ அம்மிக்கல்‌ ஓம்‌ வைத்திருக்கவேண்டும்‌ 
கடைசியிற்‌ சொல்லிய இசையிற்றானே காய்கறிகள்‌ வைத்திருத்த 
வேண்டும்‌ £ழ்ப்பாரிசத்தில்‌ பாக பாத்திரங்கள்‌ வைக்க3வண்டும்‌ 
இவ்வித ெமங்களோடு பாகசாலை நிருமிக்கப்‌ பட்டிருக்கவேண்டும்‌. 

தாம்பிரபாத்திர முதலிய பாத்திரங்களிற்‌ 
சமைத்த சாதத்தைப்‌ 
புத்தபேர்கட்குண்டாகுங்‌ குணலக்ஷணம்‌. 

தாம்பிரபாத்திரத்திற்‌ சமைத்த அன்னம்‌ வாதம்‌-ருனமம்‌-சூ 
லைமுதலிய கோய்கள்‌ தீர்க்கும்‌ கொஞ்சம்‌ பிச்தஞ்செய்வதானாலும்‌ 
ஸ்திரீசையோகஞ்‌ செய்பவர்கட்கு மிகவும்‌ இதமாகவுஞ்‌ சுககரமா 
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௨. தளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 


கவு மிருக்கும்‌ இருப்புப்‌ பாத்திரத்திற்‌ சமைத்த அன்னம்‌ பாண்டு 
க்ஷயம்‌ என்னலும்‌ ரோகந்களைநீக்கும்‌ வெண்கலப்பாத்திரத்திற்‌ சமை 
சீத ௮ன்னம்‌ தரி? தோஷங்களையும்‌ நீக்குவ தமன்‌ றி மனோக்கயெமாயு 
மிருக்கும்‌ பொற்பாத்திரத்திற்‌ சமைத்த அன்னம்‌ விஷம்பாண்டுக்௩£ : 
யம்‌ இவைகளை நகிவாரணஞ்செய்யும்‌ மேலும்‌ வீரியவிருத்‌ தியையுக்‌ 
(தகபுஷ்டியையு முண்டாக் உடனே மேகவாதாதி ரோகங்களைய 
கல்விக்கும்‌ வெளளிப்‌ பாத்திரத்திற சமைதத அன்னம்‌ சிலேஷ்ம 
பித்த ரோகங்களை விலக்கும்‌ களாய்பாத்திரத்திற்‌ சமைத்த அன்‌ 
னம்‌ இரத்தவிருத்தி சருமத்துக்குப்‌ பலம்‌ தரும்‌ பித்தம்‌ விரணம்‌ 
இவைகளை காசஞ்செய்யும்‌ சேற்றுமண்‌ பாத்திரத்‌இற்‌ சமைத்த ௮ 
_ன்னம்‌ தீபனத்தையும்‌ பலச்தையுஞ்‌ சவுக்கியத்தையு முண்டாக்‌ 
கும்‌ கதுப்பு நிலமண்‌ பாத்திரத்திற்சமைச்த அன்னம்‌ மிகவுஞ்‌ €த 
ளம்‌ இரத்தம்‌ பித்தம்‌-சபம்‌-பினிசம்‌ - இவைகளை காசஞ்செய்யும்‌ 
சாதாரண நிலமண்‌ பாத்திரத்திற சமை௫த அன்னம்‌ பலம்‌ மேனி 
இவைகளையுண்டாச்கும்‌, வெளிறுநிலமண்‌ பாத்திரங்‌ கொஞ்சஞ்‌? த 
ள்ஞ்செய்யும்‌ வெப்பு மண்‌ பாத்திரம்‌ பித்தம்‌ தாகம்‌ இவைகளை 
நிவாசணஞ்செய்யும்‌ கறுப்பு மண்பாத்திரம்‌ க்ஷயம்‌ பாண்டு இவை 
களை நிவாரணஞ்செப்யும்‌ மஞ்சள்நிறப்பாத்தரம்‌-உத்தமம்‌. 
பாகபாத்திரக்‌ கருவிலக்ஷணம்‌. 
கரண்டி௮ல்லது ௮கப்பைபாகஞ்‌ செய்பவன்‌ கையபோலத்‌ தலை 
ச்சுற்றளவு. ௰௨-௮ம்குலம்காம்பு - ௨௪ - ௮ங்குலம்‌ உடையதாய்ப்‌ 
பொன்வெள்ளி இரும்பு முதலாகி யவைகளினாலாவது மரமுதலாகி 
யவைகளினாலாவது செய்யப்பட்டிருக்கவேண்டும்‌. 
உரல்‌-௪-சாண்டீளமும்‌ ௨-சாண்‌ ௮கலமுமுடையதாய்ச்‌ சதுர 
மாகவிருக்கவேண்டும்‌ இதன்மேல்‌ நான்கு ௮ங்குலப்‌ பிரமாண மு 
டைய ஒரு * சக்கிரவாளஞ்‌ செய்து வைக்கவேண்டும்‌ இவ்வுசல்‌- 
௬-௮ ங்குல அழமழும்‌-௪-௮ங்குல வாய்விசாலமும்‌ உடைத்தா யி 
ருக்கவவண்டும்‌. 
அனைக்காதுபோல மூறமிருக்க வேண்டும்‌ சல்லடை மூ ங்கினால்‌ 
லிருத்தமாகக்‌ கட்டப்பட்டுப்‌ பொடிக்கற்களைப்‌ போக்கடிக்கிற இ 
ன்ன ரந்தரங்களை மத்தியபாகத்தி லுடைச்தா யிருக்க வேண்டும்‌. 
பலவிதத்‌ துவையல்களும்‌ சம்பார ஙகளும்‌ அரைப்பதற்கு ஒரு 
தல்ல கருங்கல்லினாற்செய்த அம்மியும்‌ யுங்‌ குழவியு மிருக்க£வண்டும்‌ 


 கோகனனிதறரானலு மண்ணிய வுததமமானி கட வைததிக்‌ வலவ அடை ம: 


ஆ சச்சரலாளமென்பது 46 கலவடை, 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௩ 
"இதனால்‌ அரைக்கப்பட்ட துவையல்‌ முதலாயெ வஸ்துக்கள்‌ மிக 
வும்‌ நேத்தியாக யிருக்கும்‌ அந்தச்‌ சம்பாரக்கறிகளூங்கு ௮ இக உரு 
சியைத்தரும்‌. 
ஊறவைத்த தானியங்களை ௮ரைக்றெதற்காவது ௮ப்பள முத 
 லாயெவைகளைச்‌ செய்கறெதற்காவது இரண்பெக்கம்‌ பிடியுள்ள ஒரு 
மரக்குழவியிருக்கேவேண்டும்‌ இது சிலவஸ்‌ துக்களைப்‌ பொடிசெய்து 
கொள்ளுகறதற்கும்‌ உபயோகப்படும்‌, 


நெய்யில்‌ ௮ல்லத புத்‌. துருக்குநெய்யில்‌ ௮டை சுடுகிறதற்கும்‌ 
அப்பளம்முதலாயெவைகளை வறுக்கிறதற்கும்‌ இரும்புபித்தளை௮ல்‌ 
லது கல்‌ இவைகளினாற்‌ செய்யப்பட்ட ஒருவாணாசட்டி பிருக்க2வ 
ண்டும்‌ ௮து பண்டங்கள்‌ ௮டங்கும்படியான ௮ வவளவு பெரிதாக 
விருக்கவேண்டும்‌ ௮ந்தச்சட்டி சூடேரியிருக்கும்‌?போது கைகளசு 
டாதிருக்க ௮தனிருபாரிசத்திலும்‌ வளையமாவது பிடியாவது போ 
ட்டிருக்கவேண்டும்‌ எண்ணெய்யில்‌ அல்லது நெய்யில்‌ கறிகளை3வக 
வைக்றெதற்காசச்‌ செய்விக்கப்‌ பட்டவைகள்‌ கைப்பிடிக :.ளில்லாம 
-ஓுமிருக்கலாம்‌. 


இரண்டடி 8ீளமுள்ள காப்புகளையுக்தளையில்‌ ரந்தரங்களையு 
முடைய தட்டைக்காண்டி * யிருந்தால்‌ கெய்சேதமாகாமல்‌ வறுக்‌ 
கப்பட்ட வஸ்‌. துக்களை எடுக்கவுதவும்‌. 

காய்கறிகளை ௮றிகிறதற்கு ஒரு ௮ரிவாள்மணையும்‌ ஒரு தேக்‌ 
காய்த்‌ திருகல்மணையு மிருக்கவேண்டும்‌. 

பாகசாலைப்‌ பாத்திரங்களெல்லாம்‌ கல்மரம்‌ இரும்பு பித்தளை 
செம்பு ஈயம்‌ மண்‌ இவைகளால்‌ செய்தவைகளாயிருக்கவேண்டும்‌ ௧ 
நிகள்‌ சமைக்றெதற்கு மட்பாத்திரங்களும்‌ கற்பாத்திரங்களும்‌ மிக 
வுஞ்‌ சிறப்புடையவாக விருக்கின்‌ றன பித்தளை இரும்பு பாத்திரம்‌ 
களில்‌ சமைக்கப்பட்ட கறிகளிம்பு துருச்சேருமாகையால்‌ அந்தக்‌ 
கறிகள்‌ புசித்தபேர்கட்குப்‌ பித்த2ராகங்களை விளைக்கும்‌ ஆனால்‌ பி 
ன்பு சமைக்கப்பமம்‌ வஸ்துக்களை ௮க்தப்பாத்திர க்களில்‌ வைக்க, 


லாமேயன்றிப்‌ பு.ளிரசஞ்சேர்ந்த பதார்த்தம்‌ வைக்கவொண்ணாது. 
சுயம்பாகி லட்சணம்‌. 


சுதேசத்திற்பிறந்தவனாகவும்‌ ஈற்குலத்தானாகவும்‌ தெளிவு சுய 


தாசபோகம்‌ ஆசாரம்‌ இவைகளை யுடையவனாகவும்‌ சோபம்‌- பகை. 





% லட்டுச்கரண்டியென்றுஞ்‌ சொல்லுவார்கள, 
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௪. களவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 


இவைகளைச்‌ சிறிதேனும்‌ மனதில்‌ வைக்காதவனாகவும்‌ பாப புண்ணி 
யககளுக்குப்‌ பயந்து நடப்பவனாகவும்‌ தாதுலட்சணம்‌ தெரிந்தவ 
னாகவும்‌ காலதேச விசாரணையுடையவஞசவும்‌ உரிசையுள்ள பாகங்‌ 
களைச்‌ செய்யவல்லவஞசவும்‌ இரத்தபுஷ்டி யுடையவஞைவும்‌ தேக 
த்தில்‌ நல்வாசனை யுடையவஞசவும்‌ பலம்‌ சூட்சுமபுத்தி யுடையவ 
ஞசைவு மிருக்கவேண்டும்‌. 
மேலும்‌ ௮வன்‌ பாகசாலையில்‌ பிரவேசிக்கிறதற்கு முன்‌ குளித்‌ 
து தோய்த்தவஸ்‌ திரமணிந்து நித்தியானுஷ்டானம்முடித்துச்‌ சிகை 
யை ஈனருகத்தட்டி முடிபோட்டுக்‌ கைகால்களைச்‌ சுத்தி செய்துக்‌ 
கொண்டு பண்டங்களின்‌ ௮ழுக்குகளைத்‌ துடைக்றெதற்காவது மை 
கள யீரமாக விருர்தால்‌ துடைத்துக்‌ கொளளுகிறதற்காவது ஒரு 
தோய்த்த குட்டையைக்‌ கையில்வைத்துக்‌ கொண்டு பின்பு பாகசா 
_ லையிற்‌ பிரவேசித்து ஒரு கற்பலகை அல்லது மரப்பலகையின்‌ மீ த 
உட்காரவேண்டும்‌ தினக்தோறுங்‌ காலைப்பொழுதிலுஞ்‌ சாயங்கால 
ப்பொழுதினும்‌ பாகசாலை விளக்கச்‌ சாணந்தெளிக்க?வண்டும்‌ சண்‌ 
ளும்புபூசிய வீடாகவிருந்தால்‌ சலத்தினால்‌ கழுவிப்‌ போட்டு வுலர்‌ 


. நீதபின்பு சமபலுக்காரம்பஞ்‌ செய்யவேண்டும்‌. 


சமைத்தகறிகளைப்‌ பாத்‌ திரங்களினால்‌ அல்லது மூ£டி.களினால்‌ 
மூடிப்‌ பதார்த்தங்களகுளிர்ச்து போகாகவண்ணம்‌ பத்திரப்படுத்த. 
வேண்டும்‌ போசனமானபின்பு மறுசமபலுக்‌ குதவும்படி பாகசாலை 
யை மறுபடியுஞ்‌ சு த்திசெய்யவேண்டும்‌. 
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௫௯ 


 தளவீமபாகசஸ்திரம்‌, ட. 


இரண்டாவது பிரிவு. 
__ ௮. 
சாதம்‌ சமைக்கு முறைமை. 
இரண்டு மாதத்திற்குமுன்‌ குத்திய ௮ரிசியை மறுபடியுக்‌ குத்‌ 
திக்கொண்டு புதுக்கூடையில்‌ வைத்துக்‌ கல்மணல்‌ உமி முதலாகிய 
வைகள்‌ இல்லாமல்‌ ஆப்ர்தபினபு மல்லிகைமலாபோல வெண்மை 


யாயிராநின்ற அந்த அரிசியைச்‌ சலத்தில்‌ ௮கேகந்தரங்‌ கழுவி 


"ுதிலிராரின்ற கல்மஷ மெவ்வளவுஞ்‌ சலத்திலொட்டாமலிருக்கும்‌ 


பக்குவத்தில்‌ ௮ரித்தெடுத்துத்‌ தண்ணீர்வடித்தபின்னர்‌ அரிசியின்‌ 
அளவைவிட மூன்றத்தனை யளவுடைய பாத்திரத்தில்‌ தண்ணீரள 
வாகவிட்டு ௮டுப்பின்மீது காயந்து கொதி தெரித்துக்கொண் டிரு 
க்குஞ்‌ சமய த்தில்‌ சர்தாினைப்போலத்த வளமாகவும்‌ உரப்பாகவுமி 
ராநின்ற ஒருவஸ்‌ திரத்தில்‌ கழுநீர்வடிந்த ௮ரிசியையெடுத்து மேற்‌ 
சொன்ன உலையில்‌ ஒருமிக்கப்பெய்து அடிக்கடி தழாவிப்‌ பதம்பா 
ர்த்துப்‌ பாலாவது நெய்யாவது கொஞ்சம்‌ விட்டு இறக்கி வாயைக்‌ 
கட்டி விரைவில்‌ கஷ்சியைவடித்து விடவேண்டும்‌ ௮தில்‌ கொஞ்சங்‌ 
கஞ்சி யிருக்குமாகில்‌ அடுப்பு நெருப்பை வெளியி?ல தள்ளிக்கொ 
ண்டு பாத்திரத்தை வைத்துக்‌ கரண்டி காம்பினால்‌ கஞ்சியில்லாமற்‌ 
சோதித்து இறக்கப்போட வேண்டும்‌. .: 
. ௮ஷ்டதோஷா௫சதெமாக இந்தப்படி3ய பக்குவஞ்செயத ௮ன்‌ 
னம்‌ இராஜயோக்கிய மென்று சொல்லப்படும்‌. 
அஷ்ட தோஷங்களாவன ௮ஸ்திரிதம்‌ பிச்சளம்‌ ௮௪௪ குவதி 
தம்‌ சுஷ்மிதம்‌ தகத்தம்‌ விரூபம்‌ ௮ஈர்தீதுஜம்‌ என்பவைகளாம்‌ ௮ 
ஸ்ச்திரிதமாவது கஞ்சிசுற்றிக்கொண்ட ௮ன்னம்‌ இதைப்புசிக்கிற 
வர்களுக்கு ஆமயமுதலாகிப சோகங்களுண்டாகும்‌ பிச்சளமாவது 
அளிந்துபோன ௮ன்னம்‌ இதைப்புசிக்கிறவர்களுக்கு குன்மரோக 
முண்டாகும்‌ ௮சுசியாவது புழுமயிர்சேர்க்த ௮ன்னம்‌ இதைப்‌ புசி 
க்கிறவர்களுக்குச்‌ சொள்ளெரழுகல்‌ முசலியவைக ளுண்டாகும்‌ 
குவதிதமாவது நருக்கருசி ௮ன்னம்‌ இதைப்பு9க்றெவர்களுக்கு 
௮€ரணமுதலிய ரோகங்களுண்டாகும்‌ சுஷ்மிதமாவது சொஞ்சம்‌ 
வெந்தும்‌ கொஞ்சம்‌ வேகாமலுமிருக்கி ௮ன்னம்‌ இதைப்புசிக்கிற 
வர்களுக்கு இரத்தபீடன முண்டாகும்‌ தக்தமாவ.து காந்தின௮ன்‌ 
னம்‌ இதைப்‌ புசிக்கிறவர்களுக்கு இந்திரிய நாசமுண்டாகும்‌ விரூப 
மாவது விறைத்த ௮ன்னம்‌ இதைப்புசிக்கிறவர்களுக்கு ஆயுட்சீர 
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௬. களவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


ணம்‌ அரர்த்துசமாவது பழஞ்சாதம்‌ இதைப்‌ புசிக்கிறவர்களுக்கு 
நித்திரை சீதாதிரோகங்க ஞுண்டாகும்‌. 
தாளித்த அன்னம்‌. 
புலவுகளுக்குச்‌ சொல்லிய அரிசிவகையில்‌ ஓர்‌ வகையில்‌ ஐந்து 
. படியெடுத்து கல்‌ மணல்‌ உமிமுதலிய இல்லாமல்‌ தீட்டிப்புடைத்து 
ஆயந்து மூன்று கழுநீர்போக்கி ஒரு புதுக்கூடையிற்‌ கொட்டிப்‌ 
. பலகையின்‌ மேல்‌ வைக்கவேண்டும்‌ ஜாுதுபடி வேகும்படியான தேக்‌ 
சாவில்‌ (௧வ) படி கெய்வார்த்து அடுப்பிலேற்றித்‌ இயைபெரித்த 
கெய்‌ கொதித்து வரும்போது இரண்டுகைப்பிடி. வெக்காயம்‌ உரி 
த்து ௮ரிர்‌ தகொண்டு (௧2) ரூபாயெடைக்‌ கிராம்பு தனித்தனி 
(௧) ரூபாயெடை ஏலச்காய்‌ கறுவாப்பட்டை இம்ஹூன்றுடனேசே 
ர்த்து ௮திற்போட்டு ௮வை சிவந்து வருகையில்‌ சரியாயளந்துபத்‌ 
துபடிச்‌ சுத்தசலத்தை மெள்ள ஊற்றித்‌ தாளித்துச்‌ சறுபிடியாக 
ஐது கைப்பிடி உப்பையுஞ்‌ சேர்த்து மடியினால்மூடித்‌ இயை நன்‌ 
முய எரிக்கவேண்டும்‌ நீாரகொதித்து ஆவிவரும்‌ பக்குவத்தில்‌ (௩) 
பலம்‌ திராச்சிப்பழமும்‌ வாதுமைப்‌ பருப்பும்‌ முந்திரிகைப்‌ பருப்‌ 
பும்‌ (முக்கால்‌) பலம்‌ இலவ*கப்பத்திரியும்‌ தாவி உடனே புஅுக்கூ 
- டையரிசியை ௮திற்கொட்டிச்‌ சட்டுவச்சால்‌ செவ்வையாய்க்‌ இண்‌ 
டி.மூடி அரைகாழிகைக்‌ கொருதாம்‌ இப்படியே கிண்டிவர வண்டு 
ம்‌ இர்தப்பிரகாரம்‌ மூன்ற சாதுதரம்செய்து வருகையில்‌ நீர்வற்றி 
ச்சாதம்‌ அடியில்‌ அழுங்கயபின்‌ மறுபடியும்‌ சட்டுவத்தின்‌ காம்‌ . 
பால்‌ கீழு?மலுமாகத்‌ துமாவிக்காப்ச்ளொ பால்‌ ஒருபடி அதன்‌ 
மேல்‌ பரவஊற்றி நாலுமும வெள்ளைக்குட்டையை நனை த துப்பிழி 
ந்து தேக்சாவின்‌ தங்கல்‌ வட்டமாகச்‌ சுற்றிவைத்து மூடியால்‌ அழு 
த்தி முடித்தணலை மூடியிலும்‌ தேக்சாவின்‌ அடிப்பக்கங்களிலும்‌ 
போட்டு இரண்டு நாழிகைவரைக்கும்‌ அடுப்பின்‌ மேலேயே வைத்‌ 
திருந்து சுற்றிய குட்டையிலிருந்து ஆவிபுறப்படும்போது திறந்து 
பக்குவமாயிருக்தால்‌ இறக்கிவிடலாம்‌ சிறிது வேறுபட்‌ டிருந்தால்‌ 
_ மூடியால்‌ மூடிப்பின்னும்‌ அரைகாழிகைவரையும்‌ இறக்காமல்‌ வை 
தீதுப்பின்பு இறக்கிவிட3வேண்டும்‌ சுடுகையாகவே புசிக்க?வண்டும்‌. 
அ்ன்னஞ்‌ சமைக்குமுறை, 
. நல்ல பச்சரிசி மூனறுபடி யெடுததத்‌ திடடி நெல்‌ கல்‌ நொய்‌ 
தவிடு முதலியவைறீக்க மூன்‌ ௮தரங்‌ சழுநீர்போக்டு அரித்து ஒரே 
இன த்தில்‌ வைத்துக்கொள்ள ?வண்டும்‌ கஞ்சிவடி 2.5 ௮னனஞ்ச 
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நளவீமபாகசாஸ்திபம்‌. எ. 


மைக்க வேண்டுமானால்‌ சாதாரணமாய்‌ விடுறெ ீசளவுக்கு இரண்‌: 
டத்தனை நீரை அரிசிக்கு மூன்றத்தனைப்பெரிய தேச்சாவில்‌ வார்த்‌ 
அக்கொதி தெறிக்கும்போது அர்த அரிசியை ௮.திற்பெய்து துழா 
விருடவேண்டும்‌ இப்படி இரண்டு மூன்௮ுதரம்‌ பொறுத்துப்‌ பொ 
அறுத்துத்‌ துழாவுகையில்‌ அரிசி முக்காலே யரைக்கால்‌ திட்டம்வெ 
ந்த பின்பு மூடியால்மூடி ஒரு அண்டுச்‌ சலையால்‌ பிடித்தெடுத துக்‌ 
கஞ்சியை முழுதும்‌ வடித்து மறுபடியும்‌ தேக்சாவை நிமிர்த்‌ துரூ 
டியால்‌ மே£லமூடித்‌ தயை எரிக்காமல்‌ அடுப்பின்‌ தணலின்மேல்‌ 
௮சைநாழிகைப்‌ போதுவைத்து இறக்கிவிடவேண்டும்‌ கஞ்சிவடிக்‌ 
காத ௮ன்னஞ்‌ சமைக்க வேண்டுமானால்‌ அ௮ரிசியளவுக்கு இரண்ட 
ளவு நீரை ௮ளர்ந்து வார்த்துக்கெரதித்து ஆவிவரும்போ.து புதுக்‌ 
கூடையிலுள்ள அரிசியைப்பெய்து துழாவிமூடி நீரெல்லாம்வற்றிப்‌ 
போனபின்பு அதைக்கிண்டி அடுப்பெரிப்பதை நிறுத்தி தணலின்‌ 
மேலேதானே 5-நரழிவரையும்‌ வைத்திருந்‌ திறக்வெிட வேண்டும்‌. 

அரிசின்வகை இலுப்பைப்‌ பூச்சம்பா-ஊசிசம்பா - ஓடிசாச்ச 
ம்பா-கலியங்கஞ்சம்பா-கனகஞ்சம்பா-கலப்புச்சம்பா-கம்பச்‌ சம்பா 
காடைக்‌ கழுத்தானசம்பா-குண்டுச்சம்பா-சைவல்லிச்‌ சம்பா - கோ 
டஞ்சம்பா-சடைச்சம்பா-சன்னச்சம்பா-சின்னச்சம்பா - சிறுமணி 
ச்சம்பா-சரகச்சம்பா-சுரைக்காய்ச்சம்பா-சுகு தாச்சம்பா - செம்பா 
ளைச்சம்பா-சொரியஞ்சம்பா - திருவரங்கசம்பா-துய்யமல்லிகைசம்‌ 
பா-பாலஞ்சம்பா-பெருஞ்சம்பா - பேவெள்ளைச்சம்பா-பைகோச்ச 
ம்பா-மங்கஞ்சம்பா-மணல்வாரிச்சம்பா-மலைகுலுக்கச்‌ சம்பா-மாவர 
ம்பைச்சம்பா-மிளகுச்சம்பா-முனை வெள்ளைச்சம்பா - ௮ன்னசம்பா 
காலாபாத்து வாலாஜாபசஈது பிஷாலை ௮ரிச-கார்த்திகைக்கார்‌-சத்‌ 
திரைக்கார்‌-முட்டைக்கார்‌-மணக்கத்தை - கருமோசனம்‌-வெள்ள 
மோசனம்‌-வால்மோசனம்‌-பொச்சாலி ௮ருஞ்சோதி இரங்கமாட்‌' 
டான்‌ ஈசுரக்ககரவை பிச்சவாரிசம்பாளை சல்லுண்டையரிச கறுப்‌ 
புப்‌ புட்டரி வெள்ளப்‌ புட்டரிசி குளிப்பி:பரிசி - குச்சிலடி. யரிச- 
கொளரிகுங்கவரிசி - சலிகப்புவலு ௮ரிச - ஈட்டிகானரிச - சங்கடி 
கன்ன௮ரிச€-சொர்காபுரம்‌-அரிசி-சோலா - அரிச-தவிடரிச- தாசரி 
பரிச-திருமுல்லைவாசல்‌௮ரிசி-தொடமு.டா௮ரிசி - பசுகாலு அரிச. 
பாலேசுரம்‌௮ ரிச-பாதர்க்கஞ்சம்‌௮ரிச-பராணி௮ரிச-இண்டி ௮ரி௪- 
பையாகுண்டவரிச-முத்‌ துப்பட்டை௮ரி௪- ௮ தராம்பட்டண௮ரி௪- 
மோட்டாறுரிசி-ரசிங்கமரிச-லாடி ௮ரிசி-லாலாகுற்றலரிசி-விசாகப்ப 
ட்டண௮ரிசி வீரபோகவசச்தராயலு௮ரிசி வெள்ளச்சோலா௮ரிசி, 
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ஸி] சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


பருப்பு சமைக்கு முறைமை, 

பயறு-உளுர்‌ து-மொச்சை-கடலை- துவரை-காராமணி இந்தத்‌ 
தானியங்களை ஏந்திரத்திலிட்டு உடைத்து உரலிற்குத்தி முறத்திற்‌ 
போட்டுப்‌ புடைத்து உமி கல்‌ முதலாகிய தோஷங்களில்லாமற்செ 
ய்‌.து பாத்திரத்தில்‌ பருப்பு ௮ளவுசலம்‌ விட்டு உடனே பருப்பைப்‌ 
பெய்து அடுப்பின்மீ.து வைத்து நன்முகவெந்து ௮ந்தசலம்‌ அதில்‌ 
சு_றினவுடனே அடுப்பு நெருப்பை வெளியில்‌ தள்ளிக்குவித்து 
அ தன்மேல்‌ பருப்புப்‌ பாத்திரத்தைவைத்து அதில்‌ பெருங்காயநீர்‌ 
விட்டுப்‌ பொன்‌ வண்ணமாஇூறதற்குத்‌ தகுமானமஞ்சள பொடி 
அலி அடிக்கடி சலந்தெளித்துப்‌ பக்குவமான பின்பு ஒருபடி பரு 
ட்புக்கு இரண்பெலம்‌ உப்பைப்‌ பொடிசெய்து போட்டு மத்தினால்‌ 
மத்திக்கவேண்டும்‌ இதுபுசிக்கிறதற்குமிகவும்‌ யோக்கியமாயிருக்கும்‌ 

வாழைக்காய்விபரம்‌. 


இதில்‌ பத்‌.தூவசைகள்‌ இருக்கின்றன இவைகள்‌ தோட்டங்க 
ளிலும்‌ வயல்களிலும்‌ மலைகளிலும்‌ விர்த்தியாகின்றன இவைகளில்‌ 
முதலாவது பொந்தன்‌ வாழைக்காய்‌ மற்றவாழைக்காய்களை விட 
நீளமும்‌ பருமையும்‌ தோல்தளமு முள்ளதாமிருக்கன்றது இரத 
வாழைவைத்த ஒருவருஷத்திற்குப்‌ பின்பு விஸ்தரித்துக்ருலை தள்‌ 
ளு்றது ஒவ்வொருகுலக்கு (௪௦) அல்லது (௭௫) காய்களிருக்கி 
ன்றன வடதேசத்தில்‌ இந்தவாழை நீர்வளமுள்ள விடங்களெல் 
லாம்‌ சாதாரணமாக விர்சுதியாகன்றது இக்காய்‌ காகாவிதமானக 
நிகளுக்கு முக்கியமாக உப3யோகமுள்ளதா யிருக்கன்றது இதன 
விவாம்‌ இனிமேல்‌ விவரிப்பதில்‌ காணலாம்‌ இர்தக்காய்‌ வெர்தபி 
ன்பு இந்தசாதியிற்2சர்ந்த மற்றதுவிட ஈல்ல உருசியைக்‌ கொடுக்‌ 
கும்ரஸ்‌ தாளி சின்னதாக விந்தருபோதிலும்‌ கறிக்‌ குபயோகமாயி 
ருக்கன்றது. இது விூசவ அகாரத்திற்சேர்ந்த,த. ஈன்முகப்பழுகத்‌ 
தால்மாத்திரந்தான்‌ புசிக்கப்‌ பச்குவப்படும்‌ அதில்‌ கடைப்பட்ட 
சாதி நேத்திவாமை ௮௮ மிகவும்‌ பெரிதாகவும்‌ மேற்றிசைக்கடற்‌ 
கரைத்‌ தேசங்களிலும்‌ மலையாள நாட்டிலும்‌ தென்னாட்டிலும்‌ விஸ்‌ 
தாரம்‌ விர்த்தியாகன்றது அவவிடத்தி லிருக்கின்ற குடிகள்‌ ௮தை 
நோய்‌ சேராதிருக்க நெருப்பி?ல வேகவைத்து கறிசமைக்கிரார்கள்‌ 
ஆனால்‌ பழத்தைச்சும்மா அருந்துகரார்கள்‌ இவவாமையைத்தென்்‌ 
தேசத்தில்‌ நட்டும்‌ ௮து பூமிசாரத்தினாலே விஸ்தாரம்‌ பலிதமில்லை. 

பிரசாதப்படலம்‌ முற்றிற்று, 
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 தளவீமபாகசாஷஸ்தரம்‌. ட. ௬. 


மூன்றுவ.து 
காய்கறிப்படலம்‌, 
அடைவதை 
சமையலுக்குரிய காய்களின்‌ வகை. 


பொர்தன் வாழைக்காய்‌ நரைப்பீர்க்கங்காய்‌ வெள்ளரிக்காய்‌ 





பூவான்வாழை பண்டக்காய்‌ முருங்கைக்காய்‌ 
ரஸ்‌ தாளிவாழை கறுப்பவரைக்காய்‌ சுக்ககுகாய்‌ 
பச்சைவாழை வெள்ளியவரைக்காய்‌ அரிரெல்லிக்காய்‌ 
சிவால்வாழை கொத்தவரைக்காய்‌ தேங்காய்‌ 
சறிவாழை சுரைக்காப்‌ அத்திக்காய்‌ 
புதிமக்தவாழை பூசினிக்காய்‌ தூதுவளாங்காய்‌ 
கொட்டைவாழை கலியாணப்பூசினிக்காய்பச்சைமிளகாய்‌ 
பீவாழை பலாக்காய்‌ முள்ளங்கத்திரி 
சேத்திரவாழை மணல்வாரிசத்தரிக்காய்மனத்தக்காளிக்கா 
கொம்புப்பாவற்காய்‌ நீர்க்கத்தரிக்காய்‌ 
மிதிபாவற்காப்‌ கற்பூரக்கத்தரிக்காய்‌ 
(ர்க்கக்காய்‌ புடலங்காய்‌ 

கொம்புபாவற்காய்‌. 


இது காய்கறி தோட்டத்தில்‌ விஸ்தாரம்‌ விர்த்தியாகன்றது 
வயல்களில்‌ ஆகிறதரிது ஆனிமா தக்‌ கடைசியிலும்‌ கார்த்திகை மாத 
க்கடைசியி லும்‌ பூமியை அழமாகவெட்டிப்‌ பக்குவமாக எருப்போ 
ட்டுப்‌ பாத்திகட்டி. ௮இல்‌ விரையையூன்றி இடைவிடாமல்‌ த்குதி 
யாக நீர்விட்டுக்‌ கொழு கொம்பு ஈட்டு விசாலமாகப்‌ படரும்படி. 
பந்தல்‌ போடவேண்டும்‌ இப்படி செய்தால்‌ காய்பதினைக்து இருபது 
அங்குல நீளமுள்ளதாக விருக்கும்‌ இது ஒருதரம்‌ விஸ்தாரமாக 
வும்‌ ஒருதரம்‌ சொற்பமாகவுங்‌ காய்க்கும்‌ மிகவும்சசப்பா யிருக்கும்‌ 
ஆலைம்‌ அதனோடு புளிரசஞ்சேர்த்தால்‌ மிகுந்த ர௬ுசியைத்தரும்‌. 
. மிதிபாவற்காம்‌. 
இத சாதாரணமாகப்‌ புலங்களிலும்‌ மணல்‌ பூமியிலும்‌ அற்ற 
ஙகரைகளிலும்‌ விர்த்தியாகின்ற அன்றியும்‌ காய்கறித்‌ தோட்டங்க 
ளில்‌ மற்ற காய்கறிகளோடு பயிரிடப்படுசின் றது வெயயிற்காலந்த 
விர மற்ற எல்லாகாளிலும்‌ விர்ச்தியுண்டு சொடி ஒடுகறதாகையால்‌ 
பூமியின்மேல்‌ வெகுதூரம்‌ படரும்‌, மொழு கொம்பு முதலாகிய 
வேண்டியதில்லை சசப்பு கொஞ்சமாயிருக்கும்‌ விரைகள்‌ விஸ்தார 
மாயிருக்கும்‌ எந்தப்‌ புளிப்புடனேயாவது கறிசமைக்கப்படும்‌. 
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௧0. மளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 
பீர்க்சங்காய்‌ 

இது வடதேசத்தில்‌ மழைகாலத்திலும்‌ குளிர்‌ காலத்திலும்‌ 
ஈன்‌ செய்வயல்களிலும்‌ தோட்டங்களிலும்‌ காய்கறி தோட்டங்களி 
௮ம்‌ சாதாரணமாக விர்த்தியாகன்றத பூமியில்‌ விரைஈகட்ட சாற்‌ 
பஅ௫ ௮ல்லது நாற்பத்தைந்து நாளையில்‌ விஸ்தாரம்‌ காய்க்கின்றது 
௮ ஒரு சாணீளமும்‌ ௮தற்குமேற்பட்ட நீளமும்‌ வரிகளுமுடை 
யதாயிருக்கும்‌ சலத்திலாவது நெய்யிலாவது வேகவைக்கலாம்‌. 


ரைபீர்க்கங்காய்‌. 


இதுமழைகால ஆரம்பத்தில்‌ களிப்புப்‌ பூமியில்‌ நடப்படும்‌ 
கொடி மரங்களின்‌ மேலும்‌ படரும்‌ நட்ட ஆறுமாதவரைக்கும்‌ கா 
ய்க்கும்‌ ஆனால்‌ விஸ்தார காய்ச்கிறதில்லை காயானது வரியில்லாம 
லும்‌ கோறில்லாமலும்‌ மீமல்‌ வமுப்பாயும்‌ நீளமாய்மிருக்கும்‌ சலதி 
திலானாலும்‌ செய்யிலானாலும்‌ 2வகலைக்கலரம புளிரசமில்லாமலும்‌ 
சமைக்கலாம்‌. 
புடலங்காய்‌. 
ஆனிமாதத்திலும்‌ மார்கழி மாதத்திலும்‌ அமமாக வெட்டித்‌ 
திருத்திப்‌ பாத்திக்கட்டி விதை ஈடப்படும்‌. பந்தல்‌மல்‌ படாக்து 
மூன்று மாதவரைக்குங்‌ காய்க்கும்‌ மழுக்கலாயும்‌ ஒருசாதி நீளமா. 
யும்‌ ஒருசாதி குட்டையாயு மிருக்கும்‌, சலத்திலாவது நெய்யிலா 
வது வேசவைக்கலாம்புளி சேர்த்து துவையலுஞ்‌ செய்யலாம்‌. 
பண்டக்காய்‌. 

இ ஆனிமாதத்தில்‌ களிப்பு நிலர்தவிரமற்ற எந்தநிலங்களி ஓ] 
மிருக்கிற காய்கறித்‌ கொட்டங்களிலும்‌ வயல்களிலும்‌ எருப்போட்‌ 
டுப்‌ பக்குவஞ்செப்‌_று விதைடப்படும்‌ ௪௦-அலலது ௪(௫-நாளையில்‌ 
விஸ்‌ தாரங்காயக்கும்‌ வித விஸ்‌ கரரமிருக்கும்‌ சலச்திலாவது நெய்‌ 
யிலாவது தயிரிலாவது புளிரசத்திலாவது வேசவைக்கலாம்‌. 

அவரைக்காய்‌ 
இஅ வெளளையவரையும்‌ கறுப்பவரையும்‌ என இருவகைப்ப 
டும்‌ ஆனிமாதத்தில்‌ காய்கறித்‌ தோட்டத்திலே விதை நடப்படும்‌ 
பின்பு பந்தலின்மேர்படர்ந்து குளிர்காலத்தில்‌ விஸ்தாரங்காய்த்து 
மாசமாதத்தில்‌ காய்ப்புமாறிப்‌ போகின்றது சலத்திலாவது செய்யி 
லாவது புளிசசத்திலாவது வேகவைக்கலாம்‌ தயிரில்‌ கூடாது. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. கக 


கொத்தவரைக்காய்‌. 
ஆனிமாதத்தில்‌ காய்கறித்‌ தோட்டத்திலே விதை நட.ப்படும்‌ 
இது குற்றுச்செடியாயிருக்கும்‌ விதை ஈட்ட இரண்டாமாதமுதல்‌ 
ஆறுமாதவரைக்கும்‌ விஸ்காரங்கொத்து கொத்தாய்‌ காய்க்கும்‌ இந்‌ 
தக்காயிளசா யிருக்கும்போது சலத்தில்‌ வேகவைத்துப்‌ பின்பு சல 
த்தை யிறுத்துவிட்டுப்‌ பருப்புடனே கறிசமைக்கலாம்‌ இந்தபதார்‌ 
த்தம்‌ பித்தம்‌. ன சு 
சுரைக்காய்‌. 
இஅ௫ பெருஞ்சாரதியும்‌ சிறுசாதியும்‌ என இருவகைப்‌ படும்‌ 
ஆனி மாதத்தில்‌ காய்கறித்‌ தோட்டத்திலும்‌ வயல்களிலும்‌ விதை 
நடப்படும்‌ கொடிபடர்ந்து ஈட்ட இரண்டுமாதமுதல்‌ நான்கு ௮ல்‌ 
லது ஆறுமா தவரைக்கும்‌ விஸ்சாரமாக்க்‌ காய்க்கும்‌ இளசாயிருக் 
கும்போதுமா ௮ல்லது பருப்புடனே சமைக்கத்தகும்‌ இது தள 
பண்டம்‌. 
பூசினிக்காய்‌. 
இது கொழுகொம்பு பந்தல்‌ இவை வேண்டாமல்‌ பூமியின்‌ 
மேல்‌ விஸ்தாரம்‌ படரும்‌ ஈட்ட ஆறுமாதத்திற்காய்க்கும்‌ சலமா 
வது எந்தப்புளிப்பாவது சேத்து வேகவைக்கலரம்‌ நீளநீளமாயறு 
த்து வெய்யிலி லுலர்த்திக்‌ சாப்பாற்றி வைத்திருந்தால்‌ காய்க்கறி 
யகப்படாதராளில்‌ கறிக்கு உபயோகப்படும்‌ வாயுவுபண்டம்‌. 
கலியாணபூரினிக்காய்‌. 
இது ஆனிமாதத்தில்‌ காய்கறித்‌ தோட்டத்திலும்‌ ஏரிக்கரை 
களிலும்‌ குளக்கரைகளிலும்‌ விதை ஈடப்படும்‌ இதன்கொடி தரை 
யிலும்‌ பட.ரும்‌ ஏறக்குறைய ௯0-காளையில்‌ காய்க்கும்‌ விதைபழத்‌ 
திலிருந்து எடுக்கும்போது தப்பி விழுந்துவிட்டால்‌ ௮துவே விதை 
யாய்‌ முளைக்கும்‌ இதன்பழம்‌ கறிக்குமீயாக்கியமாக விருக்கும்‌ இ 
தைத்துண்டு துண்டுகளாகத்‌ தறித்துமாவும்‌ சம்பாரப்‌ பொடியும்‌ 
போட்டு வேகவைத்து உண்டைகளாக்கி வெய்யிலில்‌ காயவைத்து 
கெய்யில்‌ ௮ல்லது விளக்கெண்ணெயில்‌ வறுக்கவேண்டியது மத்தி 
யான போசனத்திலாவ௫ இராப்போசனத்திலாவது சாதத்துடன்‌ 
சாப்பிடலாம்‌ மேகத்தை கண்டிக்கும்‌. 
பலாக்க ய்‌, 
இது சிங்காரத்தோட்டத்திலும்‌- ஆரணியத்திலும்‌ மலைபக்கத்‌ 
திலும்‌ மலையுச்சியிலும்‌ கணவாயிலும்‌ பெரியமரக்களாய்‌ விர்த்தி 
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௧௨ தளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. 


யாகின்றது சித்திரைமாதத்தில்‌ பிஞ்சுவிட்டு ஆனிமாதத்தில்‌ பழுக்‌ 
. சதின்றது பிஞ்சாயிருக்கும்போது கறிக்சூ மிகவும்‌ யோக்கயமாயிரு 
க்கும்‌ மேலயிருக்கின்‌ ற முூள்ளுள்ளதோலை யறுத்துவிட்டு உள்ளி 
- ருக்கின்ற சுளையைச்சலத்தில்‌ வேகவைக்கச்‌ கொஞ்சம்‌ புளிப்பும்‌ 
சருக்கரையுஞ்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ பழுத்திருந்தால்‌ புளிரசஞ்சேர்க்க 
லாம்‌ இது ௮சைப்படும்‌ பதார்த்தமாயிருக்கின்றது இதைச்சாப்பி 
ட்டபின்பு கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெய்யாவது கெய்யாவ௫ உட்கொ 
ண்டால்‌ ஜீரணமாகிவிடும்‌ சூட்டை உண்டாக்கும்‌. 
கத்தரிக்காய்‌ ப 
இதுமணல்‌ வாரிகத்தரி நீர்க்கத்தரி கர்ப்பூரக்கத்தரி எனமூ 
ன்று வகைப்படும்‌ காய்கறித்‌ தோட்டத்திலும்‌ ஈன்செய்நிலத்திலும்‌ 
புன்செய்‌ நிலத்திலும்‌ விதை விதைக்கப்படும்‌ முளைத்தராற்பது ஐ 
ம்பது ௮ல்லது ௮றுபதாகாளில்‌ விஸ்‌ தாரங்காய்க்கும்‌ முதலில்‌ காய்‌ 
க்கிற காயானது கறிக்குமிகவும்‌ உபயோகமாயிருக்கும்‌ சலத்திலா 
வது தெய்யிலாவது புளிப்பிலாவது வேகவைக்கவேண்டியது நானா 
விச கறிகளுக்கு முதவும்‌ தூண்டு துண்டாயறுத்து வெய்யிலிலுலா 
த்தி வைத்துக்கொண்டால்‌ காய்கறி யகப்படாதகாளில்‌ கறிக்கு உப 
யோகப்படும்‌ தினவு ஈமைச்சல்‌ பதாரத்தமாம்‌. 
 மூருஙகைக்கரம்‌. 
்‌ இதுஎல்லாநிலங்களிலும்விர்க்தியாகும்‌ ௮திசபராமரிக்கை வே 
“ண்டியதில்லை சிக்திரைமாதத்திலும்‌ புட்டாசிமாதத்திலுங்‌ காய்க்‌ 
கும்‌ ஐந்‌. த௮று௮ல்லதுஏழுகாய் சேர்த்தது கொத்துக்கொத்தாய்த்‌ 
தொக்கும்‌ இதுஏறக்குறைய ஒருழழ நீளமிருக்கும்‌ ருசியுள்ள கறி 
யாயிருக்கும்‌ இளசாயிருக்குங்காலத்தில்‌ மாத்திரந்தான்‌ பொரியல்‌ 
முதலாகிய கறிகளுக்கு உபயோகப்படும்போக பதார்த்தமாம்‌. 
வெள்ளரிக்காய்‌. 
இது ஆவணி புட்டாசிமாதங்களில்‌ காய்கறித்‌ தோட்டத்தி 
௮ம்‌ கொல்லைகளிலும்‌ விர்த்தியாகும்‌ ஏறக்குறைய டு௰ காளில்‌ காய்‌ 
"க்கும்‌ புளிப்புச்சோத்துக்‌ கறிசமைக்கத்தக்கது இப்பதார்த்தம்‌ நீர்‌ 
பொருள்‌ உண்டாம்‌. 
சுக்கங்காய்‌, 
இழசோளம்‌, கம்பு, கேள்வரகு, ஆய இவைகள்‌, விதைக்க 
ப்படும்‌ கொல்லைகளில்‌ விதைக்கப்பட்டுக்கொடியாகப்படர்ர்து விஸ்‌ 
தா.ரங்காயக்கும்‌ இளசா-இருக்கும்போது ஊறுகாய்ப்போடவேண்‌ 
மமொனால்‌ அப்போதைக்‌ கப்போது உப்பு வெந்தயப்பொடி ஆகிய 
இவைகளைச்சேர்க்கவேண்டும்‌, இதுவற்றலுக்குமாகும்‌, இப்பதார்த்‌ 
தம்‌ மேகசரந்தியாம்‌. 


காய்கஜிப்படலம்‌ முற்றிற்று. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௩ 


தரலாவது 
கிழங்குப்படலம்‌. 
ஆட ஆ 


சமயலுக்குரிய கிழங்குகளின்‌ வகை. 


கருணைக்கிழங்கு சருக்கரைவள்ளிக்கிழங்கு 
சேப்பங்கிழங்கு உருளைக்கிழங்கு 
ஆள்வள்ளிக்கிழஙகு முள்ளாம்ககிழங்கு 
மேற்சொல்லிய கிழங்குகளின்‌ விவரம்‌. 
கருணைகிழெங்கு. 


இத சாய்கறித்தோட்டத்திலும்‌, களிப்புறிலத்திலும்‌, வித்தி 
யாகின்றது அன்றியும்‌ எப்போதும்‌ கொல்லைகளிலும்‌, பயிராகும்‌, 
புரட்டாசமாதத்திலும்‌ சிலவிடங்களில்‌ மார்கழிமாதத்திலும்‌ இழங்‌ 
குவெட்டி யெடுக்கப்படும்‌ ௮க்கிழங்குவெள்ளை நிறமுள்ள தம்‌ மிகு 
ந்த மதுரமுள்ளதும்‌ காறலில்லாததுமாயிருக்கும்‌ ஈமன்‌ சத்துருப 
தார்த்தம்‌ மரலசாந்தி. 

சேப்பங்கிழங்கு. 

இச நன்செய்நிலத்திலும்‌ குளக்கரைகளிலும்‌ சலம்‌ எப்போ 
தும்‌ விமுதிறணெற்றோரங்களிலும்‌ காய்கறித்தோட்டத்திலும்‌ ஆழ்‌ 
மாக வெட்டி எருப்போட்டு ஆனிமாதத்தில்‌ நட்டுத்‌ தைமாதத்தில்‌ 
இழங்கு வெட்டியெடுக்கப்படும்‌ வாத€ீதளம்‌ உண்டாகும்‌. 

ஆள்வள்ளிக்கிழங்கு. 

இது தோட்டங்களிலும்‌ காய்கறித்‌ தோட்டங்களிலும்‌, களிப்‌ 
பில்லாத நிலங்களிலும்வெட்டி. எருப்போட்டு ஈட்ட பன்னிரண்டா 
மாதத்தில்‌ இழெங்குவெட்டி யெடுக்கப்படும்‌ கொல்லைகளில்‌ கொழு 

காம்புவேண்டுவதில்லை, கோட்டங்களில்‌ மூங்கலைக்‌ கொம்பாககி 
கொடுக்கவேண்டும்‌ தலுர்வாதமுண்டாம்‌. 
சருக்கரைவள்ளிக்கீழங்கு. 

இது ஆனிமாதத்தில்‌ மணற்பூமியிலே, நட்டு மார்கழி. தைமா 
தங்களில்‌ சழெங்குவெட்டி யெடுக்கப்படும்‌, வெள்ளைக்கிழங்கை விட 
ச்சிவப்பு ழெங்கு பெரிதாகின்றது, வாயுவுண்டாம்‌. 

்‌ உருளைக்கிழங்கு. 

இது எந்தராளிலும்‌ மலைப்பக்கங்களில்‌ செம்மண்ணும்‌, நீர்வள 
மும்‌ உள்ள இடங்களில்‌ நடப்படும்‌ நட்ட ஆருமாதத்தில்‌ கிழங்கு 
வெட்டியெடுக்கப்படும்‌, வாயுபதார்த்தமாம்‌. 

இழெங்குப்படலம்‌ முற்றிற்று. 
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௪... சனவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


ஐ.ச்தாவது .. 
சரைப்படலம்‌. 

.. சமையலுக்குரிய 8ரைகளின்‌ விவரம்‌. 
வசலைக்கசை முளைக்சை பொதியினா£சை 
அறைக்கசை தண்டுக்கை -கத்திக்சை- 

- வெந்தயக்சை காசலுக்கேரை. கோவீசுக்கோரை 
முருங்கைக்ேசை சறுகரை பருப்புக்களை 
அகத்திக்தரை கறிவேப்பிலை ௮ரு$ரை 
பொன்னாங்காணிக்சரைசக்காங்கேரை புளியாரைக்கீரை 

மேற்சொல்லிய கீரைகளின்‌ விவரம்‌ 
வசலைக்கீசை. 


இது படர்கொடி குற்றுச்செடிஎன இருவகைப்படும்‌ தைமாச 
த்தில்‌ கரய்கறித் தோட்டத்திலும்‌ களிப்புநிலத்திலும்‌ விதைக்கப்படு 
ம்வேண்டியபோ.து பறித்துக்கொள்ளலாம்‌ மழைக்காலத்தில்‌ விதை: 
க்கப்படாது மூலம்போம்‌. ண அ ்‌ 
அறைக்கேரை, 
இதுஈன்செய்‌ நிலத்தில்‌ மழைகாலந்தவிர மற்ற எல்லாக்கால 
ங்சளிலும்‌ விதைக்கப்படும்‌ உலர்நிலத்தில்‌ விதைத்து உலர்நீரும்‌ இ 
றைத்தால்‌ சக்கரத்தில்‌ விர்த்தியாகும்‌ வேண்டியபோது அறுத்துக்‌ 
கொள்ளலாம்‌ ஜன்னிபோம்‌. _ 
மூளைக்ரை தண்டுக்€ரை. 
இவ்விரண்டும்‌, எந்தக்காலத்திலும்‌ எல்லாநிலல்களிலும்‌ விதை 
க்சப்பட்டு, ரன்முக விர்த்தியாகும்‌ ஆனால்‌ மணற்பாங்கு நிலத்தில்‌. 
எருப்போட்டு விதைக்கவேண்டும்‌ இளர்தண்டும்‌ முதிர்ந்த தண்டும்‌ 
நிறிக்குமிசவும்‌ யோக்கியமாயிருக்கும்‌, குளிர்ச்சி வஸ்‌.து ஆசையால்‌ 
சரீரத்திற்கு ஆரோக்கெயத்தைத்தரும்‌ குளிர்ச்சிவாயு உண்டாம்‌. 
வெத்தயக்கரை. ன ரர 
இ.துமழைராள்தகிர மற்றசாள்களில்‌ தோட்டங்களிலும்‌ கொ 
-ல்லைகளிதும்‌, விதைக்கப்பட்டு விர்த்தியானன்றது வேண்டியபோது 
அறுத்‌துக்கொள்ளலாம, இலையுர்‌ தண்டுக்‌ கறிக்கு யோக்கியமாயிரு 
க்கும்‌, விதையும்‌ உதவும்‌ ௨௧-மேகம்போம்‌. 
முருங்கைக்கீரை. த 
்‌ இச்தக்சகசை பெரிய மசங்களின்‌ களைசுளிலிருர்‌.து, கிள்ளிக்‌ 
கொள்ளலாம்‌ பூவும்‌ இலையும்காயும்‌ கறிக்குதவும்‌ போகமுண்டாம்‌. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


அகத்திக்ேரை.. தி 
இது தோட்டங்களின்‌ வேலியோரங்களில்‌- மிகவும்‌ சீளமாம்‌. 
விர்த்தியாகும்‌ இரைவேண்டும்போது இள்ளிக்கொள்ளலாம்‌ கறிக்கு. 
யோக்கயெமாகும்‌ மழைகாலத்தில்‌ மிகவும்‌ ருசியாயிருக்கும்‌. மருந்து ்‌ 
முறிவுண்டாம்‌. 
- பொன்னாங்காணிக்கீரை. 
இது ஆற்றோரங்களிலும்‌ தண்ணீர்‌ கால்வாயினருலொம்‌ மற்ற. 
கர்ப்பாங்குள்ள விடங்களிலும்‌ வெய்யிற்‌ காலர்தவிர மழை காலத்‌ 
தில்‌ சலம்‌ விஸ்தரித்திருக்கும்போது தானே விர்த்தியாகும்‌ வேண்‌ 
டியபோது பறித்துக்கொள்ளலாம்‌' நேத்தி வியாதிகளைப்போக்கும்‌ 
கண்தெளிவுண்டாம்‌. இ 
காசிலிக் கரை. 
இது ஆனிமாதத்தில்‌ ஈவதான்னியம்‌ விர்த்தியொடன்ற கொல்‌ 
லைகளிலும்‌ தோட்டங்களில்‌ விதைக்கப்படும்‌ ஆவணிமாதத்தில்‌இலை 
- பறிக்கப்படும்‌ சில தருணத்தில்‌ கார்த்திகை மாதத்திலாவது தைமா. 
தீத்திலாவ.து பறிக்கப்படும்‌ 'சோளக்கொல்லைகளிலும்‌ கடலைக்‌ செ 
. ல்லைகளிலும்‌ விர்த்தொயொ்றது கறிக்கும்‌ துவையலுக்கும்‌ மிகவும்‌. 
யோக்கியமாகும்‌ யுகபேதி உண்டாம்‌ மலமும்‌ கட்டும்‌. - 
இி.றுரை. . 
இதனைவெய்யிற்காலத்தில்‌ நீர்வளமுள்ள லெங்களிலேவிசைச்‌ 
துநல்ல சலமிறைக்கவேண்டும்‌ மழைகாலத்தில்‌ தானே விர்‌.த்தியாகு 
ம்‌ இது சரீரத்திலுண்டாய சுட்டைத்தணிக்கும்‌ ரசகந்த பாஷா 
ணம்‌ முரிப்பாம்‌. . 
கறிவேப்பிலை. ப 
இர்தச்செடிகள்‌ தோட்டங்களில்‌ வெகு... ஜை களுடன்‌ பெரி 
தாச வளருகன்ற களிப்பு நிலங்களிலும்‌ மற்ற நிலங்களிலும்‌ ஈட 
ப்படும்‌ செவ்வையாக எருப்போட்டுத்‌ தண்ணீர்ப்பாய்ச்சவேண்டும்‌ 
முதிர்ந்தஇலை நல்ல வாசனையாயிருக்கும்‌ முக்கியமாக எவவகைப்‌ 
பட்ட சதிகளுக்கும்‌ உதவும்‌ மற்றொருஜாதி இதே பிரகாரம்‌ ஆண்‌. 
ணியங்களில்‌ தானே விர்த்தியாகும்‌ முன்சொல்லிய சாதிக்குச்‌. சமா. 
னமாகும்‌ இவ்விரண்சொதியின்‌ இலையும்‌ காம்பும்‌ பித்த சாட்டியம்‌ 
களைப்போக்கும்‌ பித்‌ தசாந்தியாம்‌. 
சரைப்படலம்‌ முத்திற்று, 
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சளவீமபாசசாஷ்திரம்‌. பத 


இருவது. 
,தவதானியப்படலம்‌.. 

- அரி9ி -. சொள்‌. எள்‌ 
,துவசை உளுந்து கர.ரரமணி 
பயறு கோதுமை கடலை 

அரிசி. 


புமியின்மேக்‌ விஸ்தாரமாக விளைனெற எல்லாத்‌. சானியம்ச 
னிதும்‌ நெல்லானது மிகவும்‌ ஆதாரமா யிருக்கன்றது ௮தனமா 
_ எல்லாவற்றுக்கும்‌ உதவும்‌ முக்கியமாயிரவி லுபயோகப்படும்‌. 

. கெல்லை இராத்திரிவெர்ரீரால்‌ஊரப்போட்டு மறுராள் காலையில்‌ : 
“ஸ்சாதுஷ்டான முதலாயெவை முடிந்தபின்பு ௮தையெடுத்து ஒரு .. 
மண்பாத்திரத்தில்‌ வறுத்து ஒரு மரஉரலில்‌இடித்தால்‌ அவுலாகும்‌ . 
அதைப்‌ புடைத்தெடுத்துக்‌ கொண்டு புதுச்சலத்தில்‌ ஊறப்போட்‌ ்‌ 
டுப்‌ புளி உப்புமுளகாய்த்‌ தூள்சேர்த்துச்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ ௮ன 
தியும்‌ அவலைச்சலத்தில்‌ இரண்டுசாழிகை பரியந்தம்‌ ஊறவைத்து 
செய்யில்‌ முளகாய்‌ உளுத்தம்பருப்பு ஆயெ, இணவகளைப்‌ போட்டு, . 
அறுத்தால்‌, ஆகாசத்‌.துக்குதவும்‌ தயிரிலுஞ்‌ சேர்ச்கலாம்‌. ன சு 

ஈான்குபடி, அரிசியெடுத்‌ தக்‌, கல்லேந்திரத்திலிட்டு, ௮சைத்‌ 

- து மாவாக்வெத்துச்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ இது வெயிற்காலத்தில்‌, 
மூன்‌ துமாதமும்‌, மழைகாலத்தில்‌ பதினைர்‌து நானும்‌, குளிர்காலத்‌ 

"இல்‌ இரண்டு மாதமும்‌, வைத்திருந்தாலும்‌ மதுரமும்‌, நிறமும்‌, நீக்‌ 
1௫ இதுவிசத் தங்களில்‌ செய்யப்படுகிற பட்சியங்களுக்‌ கெல்‌. 
லாம்‌, உதவும்‌, இதைட்‌-புளி, மிளகு, நீருடன்‌ சேர்க்கலாம்‌, உருக்கு 
வெண்ணெய்‌ சருக்கரை, இவைகளுடன்‌ சேர்த்து, ஆசாரமாகப்‌ பு 

சிக்கலாம்‌, இர்த ௮ரிசிமாவின்‌, உபயோகத்தைக்‌ குதி த்துச்‌ சொ 
ல்லீ முடியாது. 
அவரை. ள்‌ 

சான்குபடி, ,துவரையெடுத்து, வெய்யிறுலர்த்‌2 வறுத்துச்‌ 
- தோல்போக்கச்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌, ன 
ஆய்க்த பருப்பெடுத்துக்‌ கல்லேர்திரத்திலிட்டு, அரைத்து, 
மாவாக வைத்துக்கொண்டால்‌ எல்லாவற்றுக்கும்‌ உபயோகப்படு ' 
ம்‌, இத்த மாபதினைர்துராள்மட்டும்‌ உபயோகப்படும்‌, இசுபட்சியங்‌ இ 


சுளுக்கு சிறக்கப்‌ அ.இிசருசியைத்தரும்‌. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


பயறு. ட்ட 
இரண்டுபடி, பயறெடுத்து வெயி லுலர்த்திக்‌ கல்லேர்‌தரத்‌இ: 
லிட்டுடைத்துத்‌, தோல்போக்க, மாவரைத்து ௮அப்போதைக்‌ கப்‌. 
போது உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளத்தக்கது, இதனைச்‌ சொற்ப 
மாகப்‌ பிசையவேண்டும்‌, சாதத்‌;துடன்‌ சேர்த்துக்‌ கொள்ளலாம்‌, பூ. 
மியில்‌ இர்தமாவுக்குச்‌ சமானமானதெரன்றுமில்லை, யிது சரீரத்தி. 
லிருக்குஞ்‌ சூட்டையும்‌, பித்தத்தையும்‌ ஒட்டி.விடும்‌, யிதில்‌ கறுப்பு 
த்தினுசு கருமகாரியங்களில்‌ வழங்கப்படும்‌, கலியாண காரியங்க. 
ளில்‌ நீக்கப்படும்‌. ன கு ப ச 
யிரண்டுபடி, பச்சைப்பயறெடுத்து, எண்ணெயிற்‌ பிசறி 'வெய:. 
யிலிற்காயவைத்து உலர்த்தி, உரலில்குத்திதி தோல்போக் மாவா. 
க்தவைத்துக்கொண்டால்‌ உண்டையாகச்‌ செய்யப்பட்ட பட்சம்‌. 
களுக்‌ குபயோசமாயும்‌, வெகு ருசியாயுமிருக்கும்‌. சருக்கரையும்‌, 
உருக்கு வெண்ணெய்யுஞ்சேர்த்துச்‌ சாப்பிடலாம்‌. இது சரீர.த்திற்‌. 
குத்‌ திடஞ்செயயும்‌. ப இ ட 
கொள்‌; 
இரண்டுபடி கொள்ளெடுத்துக்‌ கல்லேந்திரத்திலிட்டு, அசை த்‌. 
து மாவாக்‌இவைத்துக்கொண்டால்‌, குளிர்ஈடுக்கல்‌, சுரமுள்ளவர்க 
ளுக்கு உபயோகப்படும்‌, வியாதியுள்ளவர்களுக்கு ௮க்தமாவில்‌ உப்‌ 
பும்‌ உருக்கு வெண்ணெயுஞ்‌ சேர்த்து உபயோகப்‌ படுத்திக்‌ கொள்‌: 
ளலாம்‌, பத்தியவிசோக தானியம்‌. ன ரர 

. கால்சேர்‌, கொள்ளெடுத்து ஒருபானையில்‌ ஒருசேர்‌ சலத்‌இல்‌ 
போட்டுச்‌ சாமநேரம்‌ வேகவைத்து ஈன்றாக வடிகட்டி, வேறொரு ' 
பானையில்போட்டு ௮தில்‌ ஒருபலமிளகும்‌, கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌, போ 
துமான புளிசசமுஞ்‌ சேர்த்து மிதமான நெருப்பில்‌ வேசவைத்துப்‌ 
பின பு உருக்குவெண்ணெயில்‌ கடுகுவறுத்து தாளித்து உதயகாலத்‌ . 
தில்‌ சாப்பிடத்தக்கது இதனால்‌ குளிர்நடுக்கல்‌ காய்ச்சல்‌ எனலும்‌ 
வியாதிகள்‌ நீங்கும்‌. 

உளு,ந்‌.து. 

. நான்குபடி, உளுந்தெடுத்து வெய்யிலில்‌, காயவைத்துச்‌, கல்‌. 
லேந்திரத்தி லிட்டிடைத்து மரஉரலில்‌ குத்தித்‌, ே தால்போக்க, மா ்‌ 
வாச்்‌ெ கொண்டால்‌ வுண்டையாகவும்‌ தட்டையாகவும்‌ செய்யப்‌ 
பட்ட மதுரமான பட்சியங்களுக்குதவும்‌ பத்தியமுதிகு. இதி 
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கீ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 
கோதுமை. 


ஆப; கோதுமை வெய்யிலுலர்‌தத்திக்‌ கல்லேர்திரத்தி லிட்‌ 
டசைத்து மாவாக்கக்கொண்டால்‌ விருத்‌ தமாகச்‌ செய்யப்படும்‌ பட்‌ 


சியங்களுக்குக்வும்‌. 
எள... 


பத்துப்படி என்ளெடுத்த நன்றாகத்‌ தோல்போக்க வறுத்த 

மாவாக்சச்‌ சாதத்துடனேயும்‌ கறிகளுடனேயுஞ்‌ சேர்த்தால்‌ வாச 

. ளையும்‌ ருசியும்தரும்‌ இதைக்கோதுமை மாவில்சேர்த்து முறுக்குப்‌ 

பட்ெயஞ்செய்யலாம்‌, அன்‌ றியும்‌ -௮ல்லது-௰டு-படிஎள்ளைச்‌ செ 

க்கலேபோட்டு அட்டி இறக்குிவைததுக்கொண்ட எண்ணெய்‌ கானா 
விச காரியங்களுக்கு முபயோகப்படும்‌ பத்தியமுறிவு. 


காரராமணி,. ' 





இது புரட்டாசிமாதத்தில்‌ கணிப்பு நிலங்களிலும்‌ மணற்பாக 
குள்ள நிலங்களிலும்‌ விதைக்கப்படும்‌ சைமாதத்தில்‌ கடுகு உளுந்து 
ஆய இவைகளுடன்சேர்த்தும்‌ விதைக்கப்படும்‌ ஆனால்‌ மணற்பாங்‌ 
குள்ள நிலங்களில்‌ விஸ்தாரம்‌ விர்த்தியாகும்‌ சிலகறிக்‌ குப்பொகம்‌ 


படும்‌ அதிசியமுதில. 
கடலை. ்‌ 


இ௫ மேற்குத்‌ தேசத்திலும்‌ வடதேசத்திலும்‌ விஸ்தாரம்‌ விர்‌ 
_ததியாகன்றது சான்குபடி கடலையெடுத்து வெய்பலில்‌ காயவைத்து. 
ஏர்.தரத்தி லிட்டுடைத்துப்‌ பருப்புமுதலாயெவை செய்யலாம்‌ ல 


கறிகளுக்கும்‌ பட்சியங்களுக்கும்‌ உதவும்‌ பத்தியமுறிவு. 
ஈவதானியப்படலம்‌ முற்றிற்று. 


ணை -**-* னை 
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தளவீமபாகசஸ்‌திரம்‌. கக 


கரிமாப்படலம்‌. 

காய்கறிச்‌ சமையலுக்கு வேண்டிய கறிமா. 
ஆழாக்கு வெள்ளை யரிசயெடுத்து ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வக்க 
வறுத்து ஒரு சட்டியில்போட்டுக்கொண்டு ௮ரைப்பலபிளகும்‌ ஒரு 
பலமுளகாயும்‌ இரண்டுகொத்துக்‌ கறி2வப்பிலையும்‌ காம்புபோக்கித்‌ . 
தனித்தனிவறுத்து இவைகளையெல்லாம்‌ வறுத்த ௮ரிசியுடன்‌ சேர்‌ . 
த்து ஏந்திரத்திலிட்டு மாவரைத்து ௮தை ஒருபாத்திரத்தில்‌ வைத்‌ 
துக்கொண்டால்‌ காய்கறி சமையலுக்கு வேண்டியபோது உபயோ . 
கப்படும்‌. னி 
ஒன்றேகாற்‌ பலமஞ்சளும்‌ சான்குபலம்‌ வெந்தயமும்‌ கொஞ்ச. 
முளகாயும்‌ கொஞ்சஞ்ச€ரகமும்‌, ஒரு சட்டியில்‌ ௮ல்லது மரத்தட்‌ 
டில்‌ இரண்டுமூன்று நாழிகைகேரம்‌ வெய்யிலில்‌ காயவைத்துப்‌ பி. 
ன்பு தனித்தனியே ஒருபாத்திரத்தில்‌ வறுத்து ௮வைகளோடு ஒகு 
பிடி கறிவேப்பிலைசேர்த்து ஏந்திரத்திலிட்டு ௮சைத்‌. தத்‌ தூளாக்கி : 
க்கொண்டால்‌ முக்கியமாக உப்பிலூறியவற்றல்‌ மு.தலாகியவைகளு : 
க்கு எவ்விதப்‌ புளிப்புசேர்த்த குழம்பிலும்‌ வழங்கக்‌ கொள்ளப்படு . 

ம்‌ இதற்கு வெர்தயப்பொடி யென்று பெயர்‌. 


காய்கறிகளின்‌ தெலுங்கு.கறிமா. 


ஒருபலம்‌ மெல்லிய வெள்ளையரிசியும்‌ ஒருபலம்‌ கடலையும்‌ ௮. 
ரையாழாக்கு ஆய்ந்த பச்சைப்பயறுமெடுத்துத்‌ தனித்தனியே வெ 
ய்யிலில்‌ காயவைத்து கால்‌௮ரிக்கால்‌ பலம்‌ மிளகு ஒரு பலம்‌ முள. 
காய்‌ ஒருபிடி கறிவேப்பிலை இதுகளை ஒருமண்‌ பாத்திரத்திற்‌ போ* 
ட்டுச்‌ சிறுதியாக எரித்துச்சிவக்க வறுத்‌ துக்கொண்டு வாசனை யுண்‌: 
டாகும்போ தெடுத்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்ருகச்‌ சோர்த்து மாவ 

'ரைத்து வெய்யிற்காலமானால்‌ ஒரு பாத்திரத்திற்‌ போட்டு மூடிவை 
க்கவேண்டும்‌ ௮ல்லது ஒரு சட்டியின்‌ ௮டுப்போரத்தில்‌ வைத்துச்‌. 
கொண்டு வரவேண்டும்‌ இது எல்லாக்கறிகளுக்கும்‌ உதவும்‌, 


காய்கறிச்சமையலுக்குரிய வேழொரு கறிமா. 


ஒரு ஆழாக்குச்‌ சோளமெடுத்து நன்ருசக்குத்தி ஒரு மண்பா. 
த்திரத்தில்‌ வாசனை யெழும்பும்படி. வறுத்து எடுத்துக்கொண்டு மா 
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௬௦. ன சோர) தளவீமபச்கசாஸ்திரம்‌. 


வரைத்து. வ-௮ரிக்கால்பலம்‌ மிளகு , தகுர்தமுளகாய்‌ இவைகளைத்‌ 
தனித்தனியே வறுத்துத்‌ தூளாக்கெல்லாம்‌ ஒன்றாகக்‌ கலந்து வை 
த்துக்‌ கொண்டால்‌ மிள்கு முதலானவை டெையாத விடங்களில்‌ 
காய்சதிகளுக்கும்‌ புளிக்குழம்புகளுக்கும்‌ வேண்டியபோது உப 
- யோகப்படும்‌. 
மக்ராஷ்டி,கக்கறிமா. 
த-அரிக்கால்‌-ஆழாக்கு-௮ல்லது-வ-அ ழாக்கு மெல்லிய அரி? 
யாவது கோதுமையாவது ஒரு சிட்டாக்‌ ௮ல்லது-காலாழாக்கு ஆ 
ய்ர்ச சோளமாவதெடுத்து இதையும்‌ ௮தையும்‌ வெய்யிலில்‌ தனித்‌ 
தனி-0-சாழிகை பரியந்தம்‌ காயவைத்து ஒரு மண்பாத்திரத்தில்‌ 
வாசளையுண்டாகும்‌ பரியந்தம்‌ தீனித்தனிவறுத்து ஒரு துலாம்‌ மி 
ளரு வறுத்துக்கொண்டு ஓன்று௮ல்ல்து இரண்டு மஞ்சளெடுத்து 
எல்லாவற்றையுஞ்சேர்த்து ஒரு ஏந்திரத்திலத்து வைத்துக்கொ 
ண்டு காய்கறிக்கு உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌. 


மகராஸட்டி ரப்‌ புளிக்குழம்புகுரிய கறிமா. 

கவ-பலம்‌-கறிமஞ்சள்‌ ௮ரையே ௮ரிக்கா-பலம்‌ வெந்தயம்‌ இ 
வைகளைத்தனித்தனியே பத்துசாழிகை பரியந்தம்‌ காயவைத்து ௮ 
சையே அரிக்காபலம்‌ முளகாய்‌ சிறு லவங்கப்பட்டை லவங்கம்‌ ஏ 
லரிச சாதிபத்திரி சாதிக்காய சரகம்‌ இவைகளைக்‌ கல்மஷம்போக்கி 
வகையொன்றுக்கு-வ-பலம்விழுக்காடுஎடுத்‌ துக்கொண்டுவெய்யலிற்‌ 
காயவைத்து ஒரு பாத்திரத்தில்‌ தனித்தனியே வறுத்துப்போது 
மான சறிவேப்லைசேர்த்து அ௮சைக்கவேண்டும்‌ இந்தக்கறி மாதயிர்‌ 
மோர்‌ புளிரசம்‌ இவைகளுடன்‌ சேர்க்கலாம்‌ ஆனால்‌ ஒருவாரத்து 
க்குமேல்‌ வைக்கக்கூடாது இதை வடதேசத்தில்‌ குச்சிலியர்‌ முத 
லானவர்களும்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளுகிறார்கள்‌. 


கன்னடதேசத்தில்‌ வழங்குகின்ற கறிமா. 
சாலே.அரிக்கா.தழாக்கு௮ரிச வ-பலம்‌ மஞ்சள்‌ 


வ-.ஆழாச்கு. துவரை வஃபலம்‌ சீரகம்‌ 
- அரையே௮ ரிக்சாபலம்மிளகு ஒருபிடியளவு உலர்ந்தக நிவேப்‌ 
அசையே௮ ரிக்காபலம்மிளகாய்‌ பிலை 


.... இவைகளை யெல்லாம்‌ வறுத்து மெல்லியமாவாக வரைத்துக்‌ 
சரப்‌ சநிசனில்‌ சேர்த்து ஈன்ருகவே யவைத்தால்‌ ருசியாயிருக்கும்‌: 





101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. உச: 


மிளகு தீர்த்‌ துவரைப்‌ பொரிமா. 
ஒன்றைபலம்மிளகு முக்கால்பலம்‌ கொத்த மல்லிகை . 
முக்கால்பலம்‌ ரகம்‌ _ வித்து இரண்டு பிடியளவு திலே. 
வ-ஆழாக்கு துவரை ப்பில்‌, | 


இவைகளை யெல்லாம்‌ வத்து அம்மியில்‌ வைத்து ட்டில்‌ 
ளைக்குப்‌ போதுமானதாக௮ரைத்துத்‌ சாள்செய்து வைத்துக்சொ | 
ள்ள வேண்டும்‌. ன ட, 


புளிரசஞ்சேர்‌த்த மிளகு நீர்ப்‌ பொரிமா, ' 


முக்காலரிக்காபலம்‌ மஞ்சள்‌ காலறிக்காபலம்‌ செகம்‌. : 
காலறிக்காபலம்‌ வெந்தயம்‌ ஒருபிடியளவு உலர்ந்த கறிவேப்‌' 
காலறிக்காபலம்‌ முளகாய்‌ பிலை. . 


இவைகளை யெல்லாம்‌ வறுத்து மெல்லியவாகச்செய்ய வேண்‌ 

டும்‌. 

மிளகு நீர்‌ பொரிச்சகுழம்பு இவைகளுக்கு 
உபயோகப்படும்‌ தமிழ்ப்பொரிமா. 


 முக்கால்பலம்‌ மிளகு .. ஒருபிடியளவு வுலர்ந்த கறிவேப்‌- 
காலறிக்காபலம்‌ முளகாய பிலை. ்‌ 
வ-பலம்‌ சீரகம்‌ 
இவைகளையெல்லாம்‌ ஒன்றாக அரைத்து மாவாக்கச்‌ சமைய . 
ஓக்‌ குபயோகப்‌ படுத்தலாம்‌ இதுமலையாள தேசத்தில்‌ வழக்கு9 
ன்றது. 


கறிமாப்படலம்‌ முற்றிற்று, 
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௨௨ ப்ட்‌ த சனவீமபாகசாஸ்நதிரம்‌. ட. 


எட்டாவது : 
சரகீகுசுத்‌ திப்படலம்‌, 
மோர்கடைகிறமுறை, 

... இரண்டுபடி பசுவின்பாலைப்‌ பத்துராழிகைப்‌ பரியந்தம்‌ ஈன 
சச்‌ காய்ச்சித்‌ இட்டமாக ஆறவைத்துத்தகுர்த பிரமோசாவ௫ 
காட்டைப்‌ பாக்களவு புளியாவதுபாதி எலுமிச்சம்பழரசமாவ.து 
விட்டுத்‌ தோய்‌றெவரையில்‌ ஒரு பாத்திரத்தால்‌ மூடிவைத்து முப்‌ 
ப.துசாழிகைக்குப்‌ பின்பு ஏடெடுத்‌ துவிட்டு ஒருபானையில்‌ சாலுப 
உ.சலத்தோடு அதைவிட்டு நிலைமத்தினால்‌ மத்தித்தால்‌ இந்தத்‌ தேச 
த்தாருக்கு முக்கியமாக உபயோகப்படுமோ ராசன்றது. | 

சருக்கரையில்‌ அழுக்கெடுக்கிற முறை. 

.... ஓருவீசைச்சருக்கரை யெடுத்து ௮கலவாயுள்ள பானையிலே 
போட்டுக்கால்படி சலம்விட்டுக்‌ காய்ச்சிக்குமிழி யெழும்புகிரவரை 
யில்‌ ௮டிக்கடிசலமும்‌ பாலுங்கலந்து தெளித்துக்கொண்டுவக்தால்‌ 
அமுக்கெல்லாமேலே திரண்டுவரும்‌ ௮தனை யெடுத்துப்‌ போட்டு 

வேண்டியவைகளுக்‌ குபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌ மிலிட்டே 

திகள்‌ வழக்கம்‌. | இ 
ப்‌ - உப்பில்‌ ௮ழுக்கெடுக்க்ற முறை. ட்ட 
துட ௮ த அவ ளை 

2: *- ஒருபடி கறியுப்பெடுத்‌ துப்புதிய மண்பாத்திரத்திற்‌ போட்டுச 
ஒட்கிட்டு ஒருசாத்திரி முழுதும்வைத்து மறுநாள்‌ காலையில்‌ வடிக்க 
ட்டி ஈன்ராகக்‌ காய்ச்சினால்‌ ௮டியில்நின்‌ ற உப்பு வெண்மையாய்ப்ப 
லலித காய்கறிகளுக்கும்‌ உபயோகப்படும்‌ மிலிட்டேறிகள்வழக்கம்‌. 

மூளகாய்த்‌ தூள்‌ செய்யுமுதை: இ இ 
அரைவீசை முளகாயெடுத்துத்‌ தகுந்த ஈல்லெண்ணெய்‌ ௮ல்‌ 
ல.து உருக்கு வெண்ணெய்விட்டு வறுத்து ஒருமர உரலில்‌ ஈன்றாக 
விடித்துக்‌ கல்பாத்திரந்தவிர மற்ற எந்தப்‌ பாத்திரத்திலாவது பத்‌ 
இரப்படுத்தி வைத்துக்கொண்டால்‌ கறிமுதலான துக்‌ செல்லாம்‌ 
்‌ உதவும்‌. ன ச 








வெண்காயப்‌ பக்குவம்‌, 
வெண்காயம்‌ போதுமானதை யெடுத்துத்‌ தோலுரித்து வில்‌ 
லைவில்லையாக அறுத்து ஒரு இரும்புச்சட்டியில்‌ செய்விட்டு ஈரம்வ 
ற்துமளவும்‌ வறுத்து வைத்துக்கொண்டால்‌ ௮ரைக்சேை முளைக்‌ 
சை தவிச மற்ற எல்லாவிதக்‌ காய்கறிகளுக்கு முதவும்‌ ஆனால்‌௮க்‌ே 
களுக்கு மேற்சொல்லியபடி வறுத்தவெளளைப்பூண்டு உதவும்‌இ 
ர்தப்படி, வறுக்கப்பட்ட வெண்காயம்‌ எவவிதப்புளி ரசங்களாவஹ 
மற்தாசங்களாவ.து கூட்டிச்செய்யப்பட்ட துவையலுக்கு மு த்வும்‌. 
சரக்குசுத்திப்படலம்‌ முற்றிற்று. 


ணைன க | 
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*ளவீ மபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 
ஒன்பதாவது 
'குழம்புப்படலம்‌, 
௮0640 

மேலேசொல்லிய கரய்வர்க்கங்‌ உளச்‌ சமையல்‌ 

செய்கிற முறை. 
வாழக்காய்ப்‌ பொரிக்கறி. 
பத்‌ துவாழைக்கா யெடுத்‌ துக்‌ சாம்புகளையறுத்து. மேத்புறணி 
யைச்சீவி ஒரு ௮க்குலப்பிரமாணம்‌ துண்டு துண்டாக அறுத்து 


ஒரு சட்ஷயில்‌ சலம்விட்டு ௮தில்‌ அஞ்சுரிமிஷவரைக்கும்‌ வைத்தி 


ரு பின்பு ஒரு மண்பாத்திரத்திலாவது வெண்கலப்‌ பாத்திரத்தி 
லாவது கொட்டி ௮தில்‌ வடிக்கட்டிய நல்லசலம்‌ போதுமான மட்‌ 


டில்‌ விட்டு சிறியகரண்டியளவ உப்பும்போட்டு ௮டுப்பின்மேல்வை 
த்து மெதுவாடிற பரியந்தம்‌ வேகவைத்துச்‌ சலத்தைநிறுத்திவிட்டு' 
ஒருதட்டிற்‌ கொட்டிக்கொண்டு ஒருசட்டியை ௮ல்லதுவா யசுலமு 
டள்ள பாத்திரத்தை அடுப்பின்மேல்‌ வைத்து காற்பலம்‌ செய்கிட்டு 
ப்பத்து மூளகாய்‌ கிள்ளிப்போட்டு ஒரு சிறியகரண்டியளவு வள: 
த்தம்பருப்புச்‌ சேர்த்து வாசளையுண்டாஇன்‌ றவரர்க்கும்‌ வறுத்து 
வுடனே வெந்த காய்களை ௮திர்ச்சேர்த்து ஒருகரண்டிப்‌ பொரிமா 
வும்‌ ஒரு கரண்டிவுப்பும்‌ பெய்து வொரு இரும்புக்கரண்டியினால்‌ 
எல்லாவற்றையும்‌ வொன்றாகக்‌ கலந்துவிட்டு இரண்டுகாழி பரியச்‌ 
தம்‌ ௮டுப்பின்மேல்‌ வைத்துப்‌ பின்பு இரர்ிவண்டிய மட்டும்‌ 
சுடுகையோடு சாப்பிட வேண்டும்‌ ஜி 


வாழைக்காய்‌ வறல்‌. 
வாழைக்காயின்மேற்‌ புசணியைச்சீவி பில்லை பில்லையாக அறு. 

த்‌ ௮ரைமுளசாயும்‌ உப்பும்‌. கலந்து காயுடன்‌ பிசரி ௮தை ஒரு: 
பாத்தாத்தை யடுப்‌பேற்றி செய்விட்டுக்‌ காயும்போது பெய்‌.துவறு, 
தீதெடுத்துக்‌ கொள்ளவும்‌ பித்தவாயு. 
'கடுகுசேர்த்த வாழைக்காய்க்கறி. 
பத்து வாழைக்காயை பில்லை பில்லையாக ௮ரித்து வேகவைத்த. 
றக்திச்‌ சலத்தை யிறுத்து விட்டுப்பின்பு, வ-௮ரிக்கால்‌ பலம்‌ கடுகு 
எடுத்துச்‌ சலம்விட்டு நெகிழ ௮ரைத்து வெந்த காயிலே கலர்‌. 
காலேழரிக்கால்‌ பலம்‌ புளிரசம்‌ ௦ வார்த்து போதுமான உப்புசேர்‌ 
த்து, காலே௮ரிக்சால்‌ பலம்‌ வெந்தயப்பொடியுஞ்‌ சேர்த்‌ துச்கலக்‌ சு. 
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௨௪ ...... தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 
கொழிக்கவைத்துப்‌ பின்பு ளெளியமுளகாய்‌ வெந்தயம்‌ கடுகு சீர 
. கம்‌ கறிவேப்பிலை ஆயெ இவைகளை -நெய்யிலே தாளித்து ௮திற்‌ 
சொட்டவேண்டும்‌ வாதபித்த பதார்த்தமாம்‌. . 
வஅத்தவாழைக்காய குழம்பு. ௬ 
பத்து வாழைக்காயெடுத்து மேற்புரணியைச்‌?வி பில்லை பில்‌ 
வாச்‌ அறுத்துப்‌ போதுமான நெய்யில்வறுத்து இருபது முளகாய 
- வ-பலம்‌ கொத்தமல்லி விதை தனித்தனி செய்யில்வருத்துத்‌ தண்‌ 
ணீர்‌ விட்டசைத்தெடுத்து ௮தனேடு தகுந்தபுளியும்‌ உப்புஞ்சேர்‌ 
த்துக்‌ கசைத்து தோல்போக்யெ பத்துபலம்‌ வெண்காயம்‌ ௨2-ப 
லம்‌ வெள்ளைப்பூண்டு இவைகளை ஒருபாத்திரத்தை படுப்பேற்றி 
செய்விட்டு அதிற்பெயது சிவச்சுவறுத்து அதில்‌ மேற்படி வறுத்த 
வாழைக்காயையும்‌ மேற்படி கரைத்துவைத்த குழம்பையும்‌ விட்டு , 
இரண்டு குழம்பு ஆயெ பக்குவத்தில்‌ இறக்கி விடவும்‌. 
மலையாளதேசத்தில்‌ சமைக்கிற வாழைக்காய்‌ : 
மிளகு குழம்பு. இ 
ஒன்றே சால்பலம்‌ மிளகு ஒருபிடி கறிவேப்பிலை ஆகிய இவை 
களை ஒருகரண்டியிலே போதுமான கெய்யிலே வறுத்தபின்பு சல 
ம்விட்டமரைத்‌ ௪ முக்காற்படி. சலத்திலே கலந்து மேற்படி சொல்லி 
. யபடி உப்போடு வேகவைத்த வாழைக்காயினாலே பெய்து மூன்று 
கொதி வருகிற வரைக்கும்‌ வேகவைத்தெடுத்து வேறொரு ௮டுப்‌ 
பில்‌ ஒருசட்டியை வைத்து, வ-ஆழாக்கும்‌ துவரம்‌ பருப்பும்‌ தனி 
யேவேகவைத்து அ௮க்குழம்புடன்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ கடைசியில்‌ 
த்ருர்த புளியெடுத்து உண்டையாகப்பிடித்து ௮தைப்போதுமான 
உப்பும்‌ ௮இற்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ பின்பு இரும்புக்கரண்டியில்‌ தகு 
ச்ச கெய்கிட்டு வுளுத்தம்பருப்பும்‌ பத்‌ துமுளகாயுஞ்சேர்த்‌து வறு 
த்து அந்தச்குழம்பிலே சேர்க்கவேண்டும்‌ வாயுசேராது சுகம்‌. 








.. பாகற்காய்ப்‌ புளிக்கறி. 
மூன்று பாசற்காயெடுத்து ௮ரைபடி சலத்தில்‌ தகுந்த வுப்‌ 
்‌. போடு வேசுவைத்து வொரு தட்டிற்கொட்டிப்‌ பின்‌ போதுமான 
புனிபுப்பு சலத்தில்‌ கரை த்‌.தூ ௮டுப்பில்‌ மேற்படிகாயை ௮திற்பெ 
ய.து கொதிக்கவைத்துப்‌ பின்பு முளகாய்‌ வெந்தயம்‌ கடுகு சீரகம்‌ 
சறிவேப்பிலை்‌ ஆயெ இவைகளைத்‌ தாளித்து ௮திற்கொட்ட வேண்‌ 
டடும்பித்த பதார்த்தம்‌... ன க 
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சளவீமபாக்சாஷ்திரம்‌. உட! 
பாகற்காய்ப்‌ புளிக்கறி. . ன க 
| மேற்சொல்லியபடி துண்டு துண்டாக அறுத்தசாய்களைக்கொ த 
ஞ்சசலத்தில்‌ வுப்புபோட்டு வேகவைத்து ௮தையும்‌ ௮னரப்படி௪ல: 
த்தில்‌ ஒருபலம்‌ புளிகரைத்த ரசமும்‌ ஒரு மண்பாத்திரத்திலே 
சேர்த்துத்தகுந்த ௮ரிசிமாவைக்‌ கரை த.துவிட்டு மூன்றுகொதி வ. 
ருகிறவரையில்‌ வைத்துப்பின்பு கொஞ்சம்‌ வறுத்த வெந்தயம்‌ சீர . 
கம்‌ க றிவேப்பிலை ஆயெ "இவைகளை நெய்யிலே. வறுத்துச்‌ சேர்க்க 
லேண்டியது இதுமத்தியான போசனத்துக்‌ குதவும்‌. ச்‌ 
தெய்சேர்ந்த பாகற்காயக்குழம்பு. 
மேற்சொல்லிய பாகற்காயைத்‌ துண்டு துண்டாக அறுத்து : 
வொருசடடியில்‌ போட்டு நெய்விட்டு மெ.துவாகிற வரைக்கும்‌ வறு 
த்தபின்பு ௮ரைபலம்‌ புளிகரைத்துத்தகுந்தவுப்புப்போட்டுக்‌ கரை 
ந்தபின்பு வெந்தகாய்களின்மேல்‌ விட்டுக்காய்ந்சவுடனே ஒரு இரு 
ம்புக்கரண்டியிலே கெய்விட்டுத்தகுந்த முளகாய்‌ வெந்தயம்‌ கடுகு . 
. சீரகம்‌ கறிவேப்பிலை யெ இவைகளைச்சேர்த்து நெய்யில்தாளித்து ' 
௮ திற்‌ கொட்டவேண்டும்‌. ] ன த 
தெய்சேர்த்த வாழைக்காய்ப்‌ பொரியல்‌: ப 
ப பத்‌ துவாழைக்காயெடுத்துத்‌ துண்டு ண்டாக அுறுத்துச்சல 
.த்திலூறவைத்து உப்புசேர்த்து மேற்சொல்லியபடி வேகவைத்து : 
ஒருதட்டிலே கொட்டிக்கொண்டு ஒரு ௮கலச்சட்டியை அடுப்பின்‌ 
மேல்வைத்து ஒன்றேகாற்பலம்‌ நெய்விட்டு முளகாயைக்‌ இளளிப்‌ . 
- போட்டு உளுத்தம்பருப்புஞ்‌ சேர்த்து வறுத்துப்பின்பு வெந்த வா 
ழைக்காயைச்சேர்த்துப்‌ பொரிமாவும்‌ உப்பும்‌ ஒரமிக்கப்‌ பெய்து 
சட்டியைமூடி மிதமான தஇயடுப்பின்மேல்‌ இரண்டுமூன்று நாழிகை 
- பரியந்தம்‌ வைத்துப்பின்பு இறக்கினால்‌ போசனத்துக்கு யோக்யெ 
மாகும்‌. ப ன ட ட்‌ 
மிதிற்பாகற்காய்ப்‌ புளிக்குழம்பு, 
பத்துபலம்‌ மிதிபாகற்காயெடுத்துக்‌ காம்பாந்து ஒரு பாத்திச 
த்திற்போட்டு ௮ரைப்படி சலமும்‌ தகுந்த உப்புஞ்சேர்த்து வேக 
வைத்துப்பின்பு ௪லத்தை யிறுத்துவிட்டு ஒருபலம்‌ புளிகரைத்து. 
அடுப்பில்‌ பத்‌ துநிமிஷவரையில்‌ காயவைத்தவுடனே. வெந்தசாயி- 
- லேவிட்டு மறுபடியும்‌ பத்துகிமிஷ பரியந்தம்‌ காயவைத்து அரைப்‌ 
பலம்‌ வெர்தயப்பொடியும்‌ தகுந்த உப்பும்‌ அரிசிமாவும்‌ சேர்த்துப்‌ ப 
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௨௬ .. தனவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


பின்பு முளகாய்‌ வெந்தயம்‌ சகம்‌ கறிவேப்பிலை ஆகிய இவைகளை 


செய்யில்வறுத்து அதிலே போட்டுக்‌ குழம்பாயிறுக வருஇறெ பரியக்‌ 
தம்‌ அடுப்பின்மேல்வைத்‌தஇிருற்‌ திறக்கவிட வேண்டும்‌ பித்தம்போம்‌. 
கடலைப்பருப்புசேர்‌,த்த பாகற்சாய்க்குழம்பு. 

பத்‌. துபலம்‌ மிதிபாகற்காயின காம்புபோக்கி சலத்திற்‌ ௮லம்பி 
ஒருபாத்திரத்தை அடுப்பேற்றி பாகற்காயை ௮திற்பெய்து ஒரு ௪ 
ஐங்கைசலமும்‌ கொஞ்சமோரும்‌ விட்டு கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு 
மேல்மூடியால்மூடி யடி.பற்றாம லடிக்கடிகுலுக்கி சலம்‌ சுண்டியதை 
க்கண்டிறக்வைத்து வேறே ஒருபாத்திரத்தில்‌ ஒரு ஆழாக்கு கட 
லைப்பருப்பைசலத்தில்‌ வேகவைத்திறக்வெைத்துக்‌ சொண்டு பத்து 


்‌ மூளகாயை கெய்யில்வறுத்‌.து வொருகைப்பிடி கொத்தமல்லி விரை 


யைவறுத்து இவவிரண்டரையுஞ்‌ சேர்த்தரைத்து வைத்துக்கொ 
- ண்டு தகுந்தஉப்பும்‌ புளியுஞ்சலத்தில்‌ கரைத்து வடிகட்டி ௮ரைத்‌ 
துவைத்த முளகாயைப்‌ புளிக்குழம்பிற்கரைத்து ஐந்‌ துபலம்‌ தோல்‌ 
போக்பயெ வெங்காயமும்‌ ஐர்‌.துபூண்டும்‌ எடுத்து வைத்துக்‌ கொண்‌ 
டொரு பாத்திரத்தை அடுப்பேற்றி ௮.தில்‌ இரண்டரைபலம்‌ நெய்‌ 
விட்டுக்‌ காய்ர்தபிறகு சித்தப்படுத்தி யிருக்கிற வெங்காயத்தையும்‌ 
பூண்டையும்‌ ௮ திற்பெய்து வத்து வரும்போது கொஞ்சம்‌ உளுத்‌ 
தம்பருப்பும்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ போட்டு வாசனை வரும்போது சித்த 
ப்படுத்தியிருக்கெ புளிக்குழம்பை அதில்விட்டு முடியால்மூடி. கொ 
இவக்தபின்பு வேறே யடுப்பிலொரு பாத்திரம்‌ வைத்து ௮திற்கொ 
ஞ்சம்‌ நெய்விட்டு அதில்முன்னமே சித்தப்படுத்தி மிருக்கிற பாகற்‌ 
காயைப்பெய்து கொஞ்சம்வறுத்‌து கொதிக்கிறகொழும்பில்‌ ௮தை 
பும்‌ வெந்தகடலைப்பருப்பும்‌ போட்டுக்‌ குழம்பு நன்றாய்ச்‌ சுண்டிய 
பிறகு கொஞ்சம்‌ தேங்காய்ப்பால்‌ சேர்த்து இறக்கக்‌ கொள்ளவும்‌ 
மலம்போம்‌. 


மிதிபாகற்காய்‌ வறல்‌. 


பத்‌ துபலம்‌ மிதிபாக.ற்காயை மேல்‌ விவரித்தவிதமாக வேசுவை 


த்‌. துக்கொண்டு தகுந்தமுளகாயுங்‌ கொத்தமல்லி விதையுஞ்‌ சேர்த்‌ 
தரைத்ததிற்பெய்து கொஞ்சம்‌ புளியும்‌ உப்புங்‌ கரைத்து விட்டுப்‌ 
பிசரி அடுப்பில்‌ பாத்தரம்வைத்து ௮.தற்கு வேண்டியமட்டும்‌ மேற்‌ 
சொல்லிய விதமாகச்சித்தப்படுத்தியவெண்காயம்‌ வெள்ளைப்பூண்டு 
முக்திரிகைப்பருப்பு இவைகளையும்‌ பாகற்காயையும்‌ சேர்த்தொரு 
மிக்க செய்யிற்பெய்து சிவக்க வறுத்தெடுத்து கொள்ளவேண்டிய 
தாம்‌ வாதபித்தம்‌. இ .. 


சு ்‌ 
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ப ல்பவக பவன்‌ த 


சளவீமபாகசாஷ்சிரம்‌. ட... உள 


கொம்பு பாகற்காய்‌ வறல்‌. 
பத்துக்கொம்பு பாகற்காயெடுத்தொரு : ஊூயால்‌. காய்கள்‌. 
முழு.தங்குத்தி அடுப்பேற்றி யொருபாலைதிரத்திற்கொஞ்சம்‌ உப்பு: 
டமேகொஞ்சம்‌ மோர்வார்த்துக்‌ காயைச்சேர்த்து வெந்தபின்‌ யெ. 
டுத்து மேற்சொல்லியவிதமாய்‌ ௮ரைத்தமுளகாயும்‌ கொஞ்சம்‌ உப்‌. 
பும்‌ புளியும்சேர்த்து பிசரி சாயின்மீதுபூசி யொரு பாத்திரத்தில்‌ 
கசெய்வார்த்து சாயும்போது காய்களை மூன்றாக காலாகப்‌ போட்டுச்‌ 
சிவக்க .வறுத்தெடுத்துக்‌ கொள்ளவும்‌. டட்ய 
பீர்க்கங்காய்‌ பொரியல்‌. . 


பத்து௮ல்லது பதினைந்து பீர்க்கங்கா யெடுத்து மேற்புதணி 
யைச்சீவி வொரு ௮ங்குலப்பிரமாணம்‌ துண்டு துண்டாக அறுத்து 
ஒருசட்டியில்‌ போட்டுத்தகுச்ச வுப்புசேர்த்துப்‌ போதுமானவரை : 
க்கும்‌ வேசவைத்‌ துப்பின்பு சலத்தை வடித்துவிட்டு வேறொரு பா . 
_தீதிரத்திற்‌ கொட்டிக்கொண்டு மற்மொரு பாத்‌தரத்திற்‌ கொஞ்சம்‌ 
கெய்விட்டுப்‌ பத்துமுளகாயோடு தகுந்த உளுத்தம்‌ பருப்பாவ.து 
துவரம்பருப்பாவது போட்டுவறுத்து வெர்தகாயிற்சேர்த்துக்‌ கொ 
ஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவுஞ்‌ சேர்த்து நன்றாகமூடி நெருப்பில்‌ மூன்று நிமி 
ஷம்‌ வைத்திருக்கவேண்டும்‌. ன ரர 


பீர்க்கங்கரய்க்குழைகறி. 

. பத்‌ துப்பீர்க்கங்காயை மேற்புறணியைச்‌ சீவி மில்லைபில்லையாக்‌ 
அறுத்து ௮தை ௨௰-பச்சைமுளகாயுடன்‌ கொஞ்சஞ்சலத்தில்‌ வே: 
கவைத்அ தகுந்தபுளியும்‌ உப்பும்‌ கட்டிக்குழம்பாகக்கசைத்து ஊத்‌ 
தி மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ வெர்தபின்பு ஒர்கரண்டியில்‌ நெய்விட்டு 
உளுத்தம்பருப்பு கடுகு வெந்தயம்‌ சீரகம்போட்டு வறுத்து. அற்‌. 
கொட்டி ஒருமரமத்தினால்‌ மசித்துக்‌ சடைக்துகிடவும்‌ சிலேத்தும 


பண்டம்‌. 
தெய்க்கறி. 


மேற்சொல்லியபடி ௮த்தனை காய்ச ளெடுத்தறுத்து வேகவை 
ததபின்பு ஓர்‌ கல௪ட்டியில்‌ இரண்டுபலம்‌ கெய்விட்டுப்‌ பத்துமுள 
காயும்‌. தகுர்த உளுத்தம்பருப்பும்‌ வறுத்து ௮ திற்சேர்க்சவேண்டும்‌ 
ஒரறுகரண்டி ௮ரிசிமாவும்‌ ௮வ்வளவே உப்பும்‌ அதன்மேலே தூவி. 
ஐர்துநிமிஷவரையில்‌ அடுப்பில்‌ வைத்து யெடுத்துக்கொண்டபின்பு 
உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ தாதுவிர்த்தி பதார்த்தம்‌ | 
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௨௮. சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௬ 


அவரம்பருப்பு சேர்த்‌ தகறி. 
மேற்சொல்லியபடி. காயையறுத்து வேகவைத்து: மற்றொரு ச 
்‌ ட்டியிற்‌ கொட்டிக்கொண்டு ஒருகரண்டி உப்புபோட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ 
- அரிஏமெவுர்தனியே வேசவைத்திருந்த இரண்டுகாண்டி. துவரம்பரு 
ப்புஞ்சேோத்‌.து செய்யில்‌ கொஞ்ச முளகாயும்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ 
வறுத்‌. துப்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ வேகவைக்க வேண்டும்‌ ரூ 


பதார்த்தம்‌. 
. புளிக்கறி 
மேற்சொல்லிய அ௮வவளவு சாய்களெடுத்தறுத்து வேகவைத்து 
அரைப்படி புதியசலத்தில்‌ தகுர்த புளியைக்கரைத்து ஒரு கரண்டி 
வெச்தயப்பொடியும்‌ ௮வவளவு உப்பும்‌ ஆகிய இவைகளோடு வெக்‌ 
தகாயிற்சேர்த்து ஒருகரண்டி, வெந்தயப்‌ பொரிமாவுஞ்சேர்த்‌.து மூ 
ன்௮ுகொதி வருகிறவசையில்வேகவைத்து ஓர்கரண்டியிலே நெய்வா 
ர்த்து வெர்தயம்‌ சரகம்‌ பத்துமுளகாய்‌ கறிவேப்பிலை ஆய இவை 
சளைச்சேர்த்து வறுச்‌ துக்கறியில்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ பித்தசாந்தி. 
சாதாக்கறி. 
பத்து.நுரைப்பீர்க்கங்கா யெடுத்து ௮தன்‌ புறணியைநீக்‌ெ த. 
சங்குலப்பிரமாணம்‌ துண்டுதுண்டாக அறுத்து ஒரகலச்‌ சட்டியில்‌ 
இசண்பலம்‌ செய்யும்‌ ஒருகரண்டி உளுத்தம்பருப்பும்‌ பத்து முள 
காயுஞ்‌ சேர்த்‌ துவறுத்து ஒருகரண்டி வுப்புடன்‌ காயிற்போட்டுப்‌ 
போ.துமானமட்டும்‌ வேறெவசையில்‌ சட்டியை மூடி. வைக்கவேண்‌ 
டும்‌ வாய்வு கண்டிக்கும்‌. 


_நுரைப்பீர்க்கங்காய்க்குழைகறி. 
பேத்தி பீர்க்கங்காய்க்‌ குழைகறிக்குச்‌ சொல்லிய வித 
மாகவே இ௫அவுஞ்செய்யவேண்டும்‌. 
புடலங்காய்ப்‌ பொரியல்‌. 
பத்து இளக்கரயை அரையக்குலப்பிரமாணம்பில்லைபில்லையாக 
அறுத்து முக்காற்படி சலத்தை ஒரு சட்டியிலேவிட்டு அதில்‌ கா 
யைப்‌ போதுமானமட்டும்‌ வேகவைத்து இறக்கிச்சலத்தை வடித்த 
பின்பு தகுர்‌.தஉப்பும்‌ ௮ரிசிமாவுஞ்‌ சேர்த்‌ துக்கலர்‌ தபின்‌ பு ஒரு ௧ர 
ண்டியில்‌ கெய்விட்டுத்‌ தகுந்த முளகாய்‌ வுளுத்தம்பருப்பு ௮ல்லது 
துவசம்பருப்பு ஆய இவைகளைச்‌ சேர்த்து வறுத்து வெந்தகாயி 
லே சேர்த்‌ .துக்கலந்து போதுமான சுடிகையோடு வட்டிக்க வேண்‌ 
டம்‌ சேத்மபதார்த்தம்‌. 
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,சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௨௯: 


அுவரம்பருப்பு சேர்த்‌ தபொறிக்கதி. 
மேற்சொல்லியபடி காய்களையறுத்து வேகவைத்‌ துச்‌ ௪ல த்தை 
வடி. த்‌ தவிட்டுப்பின்‌ பு இரண்டுகரண்டி துவரம்பருப்பு தனியே வே 
கவைத்துச்சேர்த்துத்‌ தகுந்த ௮ரிசிமாவும்‌ உப்பும்போட்டுக்‌ கரண்‌. 
டியினாலாவது அதன்‌ காம்பினாலாவது எல்லாவற்றையும்‌ கலந்து. 
ஒரு சரண்டியிலே தகுந்த முளகாயும்‌ வுளுத்தம்பருப்பும்‌ போ 
ட்டு நெய்விட்டு வறுத்து வெந்தகாயிலே கொட்டிக்கலந்து போது 
மானமட்டும்‌ வேகவைத்துப்‌ பின்பு உபயோகப்‌ படுத்திக்கொள்ள. 
வேண்டும்‌ ௮சோச௫ிகம்‌ போம்‌. | ர ரர 
ப மிளகு குழம்பு. ன ரர 
இசண்டுபலம்‌ மிளகும்‌ பத்‌.துமுளகாயும்‌ ஒருபிடி கறிவேப்பி 
லயும்‌ வொருகரண்டியிலே போட்டு நெய்வார்த்து வறுத்து ௮ம்மி' 
பிலே நெகிழ அசைத்து முக்காற்படி சலத்தில்கலந் து அடுப்பிலே. 
ற்றி இளசாக புடலங்காயை பில்லை பில்லையாக ௮றுத்ததிற்சேர்‌. 
த்து மூன்று கொதிவருகற வரைக்கும்‌ வேகவைத்த வொருகரண்டி. 
பில்‌ செய்விட்டுத்‌ தகுந்த வுளுத்தம்பருப்பு கூட்டிவறுத்‌ தம்மியில்‌ 
நெழெறுப்பிச்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ ௮ப்பால்‌ கால்‌ ஆழாக்கு அரிசியை 
ஜலத்தில்‌ ஊறியபின்‌ றுப்பிச்சேர்க்கவேண்டும்‌ கெய்யிலே வுளுத்த 
ம்பருப்பும்‌ நானகு ஓச்து முள்காயும்‌ வறுத்‌ அக்சொட்டவேண்டும்‌, 
புளிக்கறி. ன ரர 
மேற்சொல்லிய பீர்க்கங்காயப்‌ புளிக்க நிக்குச்சொல்லிய செம 
மாக இது செய்யவேண்டும்‌. ன ட்ட 
தெய்க்கறி. னு 
புடலங்காயை பில்லை பில்லையாச அறுத்து ஒரு காலாழாக்கு' 
உப்பு வொருபாத்திரத்‌இற்‌ சேர்த்‌.து ஐர்துநிமிஷம்‌ வேகவைத்து 
வெந்தகாயில்‌. கசந்த சலத்தை வடித்துவிட்டு வேறொரு அ௮கலச்ச 
ட்டியில்‌ ஒருபலம்‌ நெய்விட்டு காலாழாக்கு உளுத்தம்பருப்பும்‌இறு 
பது முளகாயுவ ஊொளிப்போட்டு வறுத்து உடனே அதிற்காயைப்‌ 
போட்டு போதுமான மட்டும்‌ வேசவைத்துப்‌ பினபு வ-ஆழாக்கு, 
உப்பும்‌ ௮வவளவு ௮ரிசிமாவுஞ்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ கூடியமட்டுஞ்‌' 
சுடுகையோடு வட்டிக்கவேண்டும்‌. ஆசோக்கிய போகம்‌. 
புடலங்காயத்‌ தயிர்க்கறி. ன ரோ 
புடலங்காயை இளங்காயா யெடுத்து பில்லை பில்லையாக ௮௮ 
த்து ஒரகலச௪ட்டியில்‌ நெய்விட்டு ௮ .திற்காயைப்‌ பெய்து வறுத்‌ ௫ 
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. ௨0  தளவீமபாகசாஸ்‌ ரம்‌. ட 


போதுமான சுட்டித்‌ தயிர்சேர்த்த உளு த்சம்பருப்பு வெர்தயஞ்‌ தீ 
சகம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பொடிசெய்து ௮திற்பெய்.து பின்பு ஒரு 
கரண்டியில்‌ நெய்விட்டு ௮திற்கொஞ்சம்‌ முளகாயைக்களெளிப்போ 
டுவது மல்லாமல்‌ கடுகு ரகம்‌ க நிவேப்பிலை பெருங்காயம்‌ வெந்த 
பம்‌ வாசனைவச வறுத்துக்கொட்டிச்‌ கலந்துவிடவும்‌ சலுப்புப்பசா 
ர்த்தம்‌. 
புடலங்காய்‌ பச்சைபருப்புசேர்‌.ந்த பொரியல்‌. 

. பத்து இளங்காயைப்‌ பொடியாக ரிந்து 'சலத்தில்‌ ௮லம்பி 
ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வைத்‌ துக்கொண்டு அரைப்படி பச்சைப்பருப்‌ 
பெடுத்து ஈல்லசலத்தில்‌ ௮லம்பி ௮தைக்காயின்மீ துளைத்து சிறு 

, தீபோட்டுக்‌ காயும்‌ பருப்பும்‌ வெந்தபின்பு ஒரு௮கலபாத்திரத்தை 
யடுப்பீலேற்றி செய்விட்டு உளுத்தம்பருப்பு வெர்‌தயம்‌ சீரகம்‌ கடு 
ரு பெருங்காயம்‌ கறிவேப்பிலை கள்ளியபத்துமுளகாய்‌ சிவக்கவாச 

_ சைவரவறுத்து மேற்படி காயை அ௮திற்சேர்க்கவேண்டும்‌ பின்பு ஒரு 
கரண்டியில்‌ நெய்விட்டு வுளுத்தம்பருப்பு வெந்தயம்‌ பெருங்காயம்‌ 
போட்டுச்‌ சிவக்கவறுத்துப்‌ பொடிசெய்து தகுந்த வுப்பு பொடியு 
டனே காயின்மீது தூவி திருகிய தேங்காய்பூவுஞ்‌ சேர்த்துக்‌ கர. 
ண்டி காம்பினால்‌ கலக்‌. துவிடவும்‌ பித்த சாந்தியாம்‌: 

பண்டக்காய்ப்‌ பொரியல்‌, ன ட 

அப்போ தீறுத்து இளசரகிய ஐம்பது ௮ல்லது ௮றுபதுபண்‌ 
டக்காய்களைத்‌ துண்டு துண்டாக முரிந்து வழுவழுப்புப்‌ போகும்‌ 
படி சலத்திலே கொட்டி யலம்பி ௮ந்தச்சலத்தை வடித்து விட்டுப்‌ 
பின்பு ஒருபாத்திரத்தில்‌ முக்காற்படி சலம்விட்டு ௮திலே காயைப்‌ 
போட்டு வேகவைத்துப்‌ பின்பு சலத்‌ை தயிறுத்து விட்டு மற்றொரு 
சட்டியில்‌ ஒன்‌ றரைப்பலம்‌ நெய்விட்டு காலாழாக்கு உளுத்தம்பரு 
ப்பும்‌.பத்.து ச்ளுமுளகாயுஞ்‌ ௦ சேர்த்து. வறுத்த வெர்தகாயிலே 

- கொட்டி உடனே சிருகரண்டி உப்பும்‌ ௮வவள வே .அரிசமாவுஞ்‌ 

்‌ சேர்த்‌ து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகும்படிக்கலர்‌.து இரண்டுநிமிஷம்‌ 
அடுப்பின்மேலே வைத்து இறக்கிவட்டிக்க வேண்டும்‌ மேசம்போம்‌. 


தயிர்க்குழம்பு. 
மேற்சொல்லியபடி. காய்களையறுத் து ௮லம்பியவைகளைப்போ 
அமான தயிரில்போட்டு ஈன்ருகவேகவைத்து எடுத்து மற்றொருசட்‌ 
ஒ,யிலே சொட்டிக்கொண்டு அர்தச்சட்டியில்‌ செய்விட்டுப்‌ பத்துமு. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௩௧: 


ளகரயைக்‌ கஇள்ளிப்போட்டு வறுத்துப்‌ பின்பு ஒருகாரண்டி. வெந்த : 
யமும்‌ கடுகும்‌ போட்டு வறுத்தவுடனே தயிரோடு காயைக்கொட்‌ 
டி ஒரு கரண்டி வெந்தயப்பொடியும்‌ ஒருகரண்டி வுப்பும்‌ ஒருபிடி. 
பச்சைக்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ போட்டு எடுத்துச்‌ சடுகையோடு வட்டி. | 
க்கத்தக்கது ௮ரோ௫ிகம்‌ போம்‌. 
புளிக்கறி. ட 

மேற்சொல்லியபடி. காயை யறுத்தலம்பி முக்காற்படி சலத்தி 
ல்வேசவைத்துப்‌ பின்பு சலத்தைக்‌ கொட்டிவிட்டு ௮தில்‌ ஒன்றரை. 
ப்பலம்‌ புளியைக்கரைத்து வார்த்து ௮டுப்பின்மேலே காயவைத்த 
விரண்டு நிமிஷத்திற்குப்‌ பின்பு வொருசிறிய கரண்டி யளவு உப்பும்‌ 
போதுமான வெந்தயப்பொடியும்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ ௮திற்போட்டு 
ஒருபிடி. உளுத்தம்பருப்பும்‌ பத்துமுளகாயும்‌ வொருகரண்டியிற்‌ 
போட்டுப்‌ போதுமான செய்லிட்டு வறுத்துக்‌ கறியிற்சேர்த்து எல்‌ 
லாவற்றையும்‌ க.ரண்டியினால்‌ ௮ல்லது அதன்‌ காம்பினால்‌ கலக்கவே 
ண்டியது அல்லாமலும்‌ மேற்சொல்லிய காய்கள்‌ .ஐம்பதெடுத்துத்‌ 
துண்டுதுண்டாக அறுத்து ஒருசட்டியிற்போட்டுஎட்டுப்பலம்‌ பு.து 
ப்புளி யெடுத்து முக்காற்படி புதியசலத்திற்‌ கரைத்துக்கொட்டை 
முதலாய வைகளை யெடுத்துவிட்ட பின்பு ௮தில்வார்த்துக்‌' கொதி 
வருகறெவரையில்‌ காயவைத்துப்‌ பின்பு உறவைத்‌ தம்மியிலரசை தீத 
வரிசிமாவிமுதோடு ஒருசிறிய கரண்டியளவு உப்பும்‌ வெந்த காயி 
லேபோட்டு ஒருகரண்டியில்‌ கெய்வார்த்து இருபது முளகாயும்‌ 
வெந்தயமும்‌ கடுகும்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ போட்டு வறுத்து புளிரசங்‌ 
காயுமுன்சேர்த்து ௮தில்‌ இருபது பச்சைமுளகாயோடு .மூன்றுப. 
லம்‌ வெல்லமாவது ௮ல்லது சருக்கரையாவது சேர்த்துச்‌ செய்யவு. 
ந்தகும்‌ பித்தவாதம்போம்‌. 

௮ வரைக்காய்ப்‌ பொரியல்‌. 

இரு.நாறு காய்களெடுத்து காம்புகளையும்‌ ஈரம்புகளையும்‌ திரு 
த்தி ஒருபடிசலத்திலே போதுமான. பரியந்தம்‌ வேகவைத்து நீரை 
வடித்துவிட்டு ௮தில்‌ ஒருசிறிய கரண்டியளவு அரிசிமாவும்‌ அவ்வ. 
ளவே உப்பும்போட்டு ஒரு இரும்புக்கரண்டியில்‌ ஒருகாண்டி உளு 
த்தம்பருப்பும்‌ தருந்தமுளகாயும்‌ போட்டு வறுத்துச்சேர்க்க வேண்‌ 
டியது பத்திய பதார்த்தம்‌. 

துவரம்பருப்புசேர்‌,த த்தக றி. 

-மேற்சொல்லியபடி செய்து ஒருசட்டியில்‌ இரண்டு கரண்டி. ஸ்ம 

அவரம்பருப்பு மாத்திரல்‌ வேகவைத்துச்‌ சர்ச்ச ே்‌ 


ஷூ 





௨௦3௩ நடப்‌ ்‌ க்‌ 
ப்‌ 
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௩௨ ௮ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


சடுகையோடு புசக்கவேண்டும்‌ அல்லாமலும்‌ மேற்சொல்லிய காய்‌ 
களைத்‌ இருத்தி வேகவைத்துச்‌ சலத்தையிறுத்தி விட்டுத்தனியே 
வேகவைத்திருந்த இரண்டுகாண்டி துவரம்பருப்பு சேர்தது ஒரு 
சிறிய கரண்டியளவும்‌ உப்பும்‌? பா.துமான ௮ரிசிமாவும்போட்டு னு 
தில்வறுத்த செளுமுளகாயும்‌ உளுத்தம்பருப்புஞ்‌ சேர்த்துச்செ ப 


ய்யவும்‌. . 
செய்க்களி. 
மேற்சொல்லிய பிரகாரம்‌ காய்களைத்திருத்தி யறுத்து ஒரு 
அகலச்சட்டியில்‌ கொஞ்சம்‌ நெயவார்த்து கிளளுமுளகாயும உளு 
த்தம்பருப்பும்‌ போட்டு வறுத்துப்பின்பு ௮றுத்தகாய்களையும்‌ ஒரு 
திறிய கரண்டியளவு உப்பையும்போட்டு ஐந்து நிமிஷபரியந்தம்‌ 
வேகவைக்க வேண்டியது சூமிபோம்‌. 


புளிக்கறி. 

மேல்விதித்தபடி காயையறுத்து வேகவைத்துச்‌ சலத்தைவடி 
த்‌.துவிட்டு ௮இில்‌ மூன்றுபலம்‌ புளிகரைத்த ரசமும்‌ காற்பலம்வெ 
ர்தயப்பொடியும்‌ ஒருசிறிய கரண்டியளவு உப்பும்போட்டுப்‌ பின்பு 
செய்யில்‌ கடுகு சகம்‌ களளுமுளகாய வெந்தயம்‌ ஒருபிடிகறிவேப்‌ 
பிழை ௮ரைவீசம்‌ வராகனெடை பெருங்காயம்‌ ஆகிய இவைகளை 
வறுத்துக்‌ சறியிற்போட்டு எடுத்துக்கொள்ள வேண்டியது சுடுகை 

யாயிருக்கும்போது புசித்தால்‌ ருசியாககிருக்கும்‌ மயக்கம்‌ போம்‌. 

பொரிக்கறி, 

இளசாகிய ௮ வரக்காயைப்‌ புழுவில்லாமற்‌ சோதித்து விதை 
- சளை'வேறுபடுத்திச்‌ சோதித்துக்‌ கோதுகளைக்‌ களைர்துவிட்டு ஆண்‌ 
டபாத்திரத்தில்‌ ௮ந்‌.த விதைகளைப்பெய்து அதற்குத்தகுந்த பால்‌ 
- விட்டு அர்த விதைகளில்‌ சுவறியபின்பு மற்றொருபாத்திரத்திற்கோ 
துகளைர்த மேற்புசணிகளைப்‌ பெய்து தகுமான தேக்காய்ப்பால்வி 
ட்டு அ.இிற்றகுமான.வெண்மையா யிராரின்ற ௮ரைத்த எள்ளின்‌ 
விழுதைக்கலநது பின்பு முளகாயமுதலான சம்பாரவருக்கங்களை 
ச்சேர்த்து முன்னமே பக்குவமாகியிருக்கிற விதைகளையும்‌ ௮.திற்‌ 
பெய்ததற்குத்‌ த்குமான பெருங்காயமுடன்‌ பால்கூட்டி ௮ தில்சுவ. 
தின்‌ பக்குவத்தில்‌ தகுமான பச்சைக்கற்பூர முதலாகிய வாசனைத்‌ 
இரவியங்களை த தெளித்துப்‌ பாகுப்பட்டையிலே ௮சைநாழிகை 
பரியர்தம்‌ கட்டிவைத்துப்‌ புசிக்கிறவர்களுக்கு வுருசியைத்‌தருற 

தல்லாமல்‌ கபசோகத்தையும்‌ நிவர்த்திசெய்யும்‌ பித்தசாந்தி;ண 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ன ச ௬௩ 


கொத்தவரைக்காய்ப்‌ பொரியல்‌. 


முந்நூறு சானூறு கொத்தவரைக்காய்களை காம்பு முதலான 
வைகளைச்‌ திருத்தி யறுத்த ஒருபாத்திரத்திலே வொருபடி புதிய. 
சலத்திற்‌ பெய்‌ துவருறெவரையில்‌ வேகவிட்டுச்‌ சலத்தை வடிகட்டி' 
வொருகரண்டி வுப்பும்போதுமான கறிமாவுக்கூட்டி செய்யிற்கொ. 
ஞ்சம்‌ சள்ளுமுளகாயும்‌ வொருிறியகரண்டியளவு வுளுத்தம்‌ பரு: 
ப்பும்‌ கறிக்கிஎல்லாவற்றையும்‌ ஈன்றாகக்கூட்டிவிடவும்‌ பித்சலாதம்‌. 
பொரிக்கறி. ன ரர 


இரு. நூறுகாய்களகூட்டி. ஈரம்புமு தலானவைகளை க்‌ திருத்திச்‌ 
சின்னசின்ன தாகவெட்டி வொரு பாத்திரத்தில்‌ வழக்குச்‌ 4 சலம்‌ கூ 
ட்டி. திருத்தியகாயை ௮ இிற்கூட்டித்‌ தருமானவுப்பும்கூட்டி வேண்‌ 
டியவரை வேகும்படிச்‌ சலத்தையிறுக்கவும்‌ ௮அரைப்பலம்‌ புளிசசை 
த்த ரசமும்‌ தகுமானகறிமாவும்‌ சருக்கரையு மதிலே வொன்ருய்ப்‌ 
பிசறி வொருகரண்டியில்‌ நெய்கொட்டி கண்டகண்டமாகக்‌ ள்ளி 
முளகாய்‌ வெந்தயம்‌ சீரகம்‌ வுளுத்தம்பருப்பு கறிவேப்பிலை இவை 
களை இளவறுப்பாய்‌ தகுமானவரையில்‌ கூட்டிக்கரண்டிக்‌ காம்பினா 
லே எல்லாவற்றையும்‌ வொன்றாகக்‌ கலக்க வேண்டியது வாய்வு 
பண்டம்‌. 

புளிக்குழம்பு. 

ஒருகரண்டியில்‌ தருமான கெயவார்த்து, வ-ஆழாக்கு உளுத்‌ 
தம்பருப்பும்‌ பச்சைகறிவேப்பிலையும்‌ பத்து முளகாயும்‌ ரசமும்‌ 
ஆூய இவைகளை யதிற்பெய்து வறுத்து ௮ம்மியிலரைத்து புளிக்‌ 
ரைத்த முக்கால்படி சலத்திற்கலக்து மேற்சொல்லியபடி திருத்தித்‌ 
தனியே வேகவைத்த காய்களில்விட்டு மூன்றாவிவருற பரியந்தம்‌ 
எல்லாவற்றையும்‌ வேகவைத்‌துப்பின்பு தனியே வேகவைத்திருர்த ப 
ஒருகாண்டி துவரம்பருப்பும்சேர்த்து நன்ருகக்‌ கலந்து செய்யில்‌ ' 
போதுமானமுளகாயும்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ தாளித்‌ துப்‌ போட்டு. 
எல்லாவற்றையும்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ சலந்துகிட வேண்டியது. 


புளீக்கறி, 


அவ்வளவே காய்களெடுத்து மேற்சொல்லிய பிரகாரமே ஈன்‌ 
ரூக வேகவைத்துச்‌ சலத்தை வடித்துவிட்டு ஒன்றரைப்பலம்‌ புளி . 
யை ஆழாக்குச்சலத்திற்‌ கரைத்துக்‌ கொட்டைமுதலாகயவைகளை... 
யெடுத்துவிட்டு வெந்தகாயில்வார்த்து அடுப்பின்மேல்‌. இரண்டு கி. 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௩௪௮ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 
மிஷவரையில்‌ சுடவைத்து ஒருகரண்டி உப்பும்போதுமான வெந்த 
யப்பொடியும்‌ போட்டுப்‌ பின்பு ஒருகரண்டியில்‌ நெய்விட்டுக்‌ கொ 
-ஞ்சம்‌ ளெளிய முளகாய்‌ வெர்தயம்‌ சீரகம்‌ கடுகு உலர்ந்த கறிவேப்‌ 
பிலை ஆயெ இவைகளை வறுத்துப்போட்டு ஒரு க.ரண்டியினாலே கல 
த்து எடுத்துச்‌ சுடுகையா யிருக்கும்போது வட்டிக்கவேண்டும்‌. 
.. சுரைக்காய்ப்பொரிக்கறி. 

இளசா௫ய ஒரு சுரைக்காயின்‌ மேற்புரணியைச்£வித்‌ துண்டு 
துண்டாக அறுத்து ௮ரைபலம்‌ உப்புடனே வேகவைத்து ஒரு 
சிறியகரண்டியளவு கறிமாவைப்‌ பெய்து பின்பு நெய்யில்‌ தகுமான 
துண்டுதுண்டாகக்‌ ளெளிய முளகாயும்‌ ஒரு சிறிய கரண்டியளவு 
உளுத்தம்பருப்பும்‌ வறுத்து மேற்சொல்லிய காயோடு சேர்த்துப்‌ 
பின்பு ௮டுப்பின்மேல்‌ இரண்டு நிமிஷபரியந்தம்வைத்து எடுக்கவே 
ண்டியது பித்தவாதம்போம்‌. ப 


புளிக்கறி. 


- மேற்சொல்லிய காயை மெல்லியதாக அறுத்து உப்புடன்‌ 
போதுமானவரையில்‌ வேகவைத்துச்‌ சலத்தையிறுத்து விட்டுக்கா 
ற்ப்லம்‌ புளிரசம்‌ விட்டுப்பின்பு போதுமான வெந்தயத்தூள்‌ பெ 
ய்து ௮டுப்பின்மேல்‌ ௮ஞ்சு நிமிஷவசையில்‌ வேகவைத்துப்‌ பின்பு 
தருமான முளகாய்‌ கறிவேப்பிலை ரசம்‌ ஆகிய இவைகளை ஒரு கர 
ண்டியில்‌ நெய்வார்த்துவறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியதுபித்தம்போம்‌. 

ப கடுகுகறி, 

மேற்சொல்லியபடி திருத்தி உப்புசேர்த்துப்‌ பின்பு ௮ரைப்ப 
லம்‌ கடுகு ௮ம்மியில்விட்டரை தது அந்தக்சாயிலே சேர்த்து ௮ இல்‌ 
பத்து எலுமிச்சம்பழ ரசத்தைபபிழிந்து ௮டுப்பின்மேல்‌ இரண்டு 
நிமிஷ்வரையில்‌ வைத்துபின்பு வறுத்தவெர்தயம்‌ கடுகு சீரகம்‌ முள 
சாய்‌ கறிவேப்பிலை ஆயயெ இவைகளை கெய்யிலே தாளித்துப்‌ போட 
வேண்டியது பித்தம்‌. ப ்‌ 

எள்சேர்த்தகறி. 

அதேயளவு உப்போடு மேற்சொல்லியபடி. திருத்திய காயை 
வேகவைத்து ஒரு சிறியகாண்டி எள்ளுப்பொடி. சேர்த்துப்‌ பின்பு 
ஒருகரண்டியில்‌ நெய்விட்டுத்‌ தகுமான உளுத்தம்பருப்பு கறிவேப்‌ 
பிலை ஒருவிசம்‌ வராகனெடை பெரும்காயம்‌ தகுமானமுளகாய்‌ ஆ. 
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- தளவீமபாகசாஸ்‌ ரம்‌. 


இய இவைகளை வறுத்துப்போட்டுக்‌ காண்டி சாம்பினால்‌. கலக்கி 
வேண்டியது சூடுபதார்த்தம்‌. ்‌்‌. 


மிளகுகறி. 


இரண்டுபலம்‌ மிளகு பத்துமுளகாய்‌ ஒருபிடி ௧ ச நிவேப்பிலைவி' 
சம்‌ வராகனெடைப்‌ பெருங்காயம்‌ ஆயெ இவைகளை செய்யில்‌ வறு. 
தீது நெ அ௮ரைத்துப்பின்பு, வ-படி-புதச்சலத்திற்‌ கலக்க அரி. 
க்கால்படியாகும்படிக்‌ காய்ச்ச ஒரு கரண்டி உப்பைப்போட்டு மூன்‌ 
றுகொதிவர்சபின்பு தனிய வேசகவைத்திருச்த ஒருகரண்டித்‌ துவ. 
ரம்பருப்புசேோத் து ஒருகரண்டி உளுத்தம்பருப்பு பத்து முளகாய்‌.. 
ஆகிய இவைகளை நெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது வாயுவு 
பரிகாரம்‌. 


பூசணிக்காய்ப்‌ பொரியல்‌. 


பூசணிப்பழமெடுத்துப்‌ புறணியைச்‌?விவிட்டு ஒரு அங்குலப்‌ 
பிரமாணம்‌ துண்டாகதுண்டாக௮றுத்து ஒரு சட்டியில்‌ ஒன்றசை 
ஆழாக்குச்‌ சலம்விட்டு ஒரு சிறிய கரண்டியளவு உப்புசேர்த்து ௮ 
துகரைந்தபின்பு சலத்தை வடித்துவிட்டு ஒரு சிறிய கரண்டியளவு 
கறிமாவும்‌ நெய்யில்வறுத்த தகுமான சள்ளுமுளகாயும்‌ உளுத்தம்‌ 
பருப்பும்போட்டுத்‌ தனியே வேகவைத்திருந்த ஒரு கரண்டி தி.துவ : 
ரம்‌ பருப்புஞ்சேர்த்து ஈன்றாகக்‌ கலக்க வேண்டியது கொடிய வா. 


யுவு மருந்துமுறிவு. 
புளிக்கறி: 


மேற்சொல்லியபடி திருத்திய காயைத்‌ தண்துண்டாக ௮ அறு 
த்து ஒருசட்டியில்போட்டு நிறையப்‌ புளிரசம்‌ வார்த்துப்‌ பாதிவெ. 
நீது வரும்போது ஒருபிடி முளகாயத்‌ ளும்‌ அதற்குத்‌ திகுமான 
உப்பும்போட்டு வெந்தபினபு ஒரு கரண்டியில்‌ நெய்வார்த்துப்‌ போ 
தமான சளெளியமுளகாய்‌ வெந்தயம்‌ சீரகம்‌. கடுகு கறிவேப்பிலை ஆ . 
- இய: இவைகளைப்பெய்து வறுத்துப்போட வேண்டியது பித்தம்‌ 
போம்‌. டட 
பலாக்காய்ப்‌ புளிக்கறி. 


பழுக்காதிருக்கிற காயையறுத்து முள்ளையுடைய தோலைச்‌ - 
விக்‌ கொட்டைகளை யெடுத்துவிட்டு ஓரங்குலம்‌ பிரமாணமாக அறு. 
த்து ௮ரளையே ௮ரிக்கரல்படிசலத்தில்‌ மெதுவாகிறபரியச்தம்‌ வேக 
- வைத்துச்சலத்தை யிறுத்‌ துவிட்டு வெர்தகாயில்‌ ஒரு.பலம்‌ புளிர௪ . 
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- ௩௬. தளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. 


மும்‌ ஒருபிடி சருக்கசையும்‌ ௮வவளவே உப்பும்‌ தகுமான கறிமாத்‌ 

. தூளும்பெய்து அடுப்பில்‌ மூன்‌ றுறிமிஷம்‌ வைத்து எடுக்றெபோது 
செய்யில்வதுத்த கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ கறிவே 
ப்பிலையும்‌ ௮ திற்சேர்க்கவேண்டும்‌ மேகவாய்வுண்டாகும்‌. 


கறிக்குழம்பு. 
பழுக்காதகாயை முன்விதிப்படி யறுத்து த ஒருகரண்டியில்‌ நெ 
ய்விட்டு ஒரு சிறியசாண்டி மிளகு மூன்று ௮ல்லது நாலு முளகாய 
சறிவேப்பிலைகொஞ்சம்‌ துவரம்பருப்பு ஒரு சிறியகரண்டியளவு உ 
ளுத்தம்பருப்பு இவைகளைக்‌ தனித்தனியாக வறுத்து ௮ம்மியில 
ரைத்துக்‌ காயுடன்கலக்து, ௮ரையே அரிக்கால்படி சலத்தில்‌ வேச. 
வைத்து மூன்றுகொதிவந்தபின்பு கறியில்கொஞ்சம்‌ பச்சைமுளகா 
யும்‌ பெருங்காயமும்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ செய்யில்‌ வறுத்துப்‌ போட்டு 
ப்பின்பு ௮அஞ்சுநிமி;வரையில்‌ வேகவைக்கவேண்டும்‌ வாயுவு பதார்‌ 
த்தம்‌. 
கத்தரிக்காய்ப்பொரிக்கறி. 
இருபதுகாயகளை நான்குகூருக அறுத்து ௮ரைப்படி சலத்‌ 
இல்‌ வேகவைத்துத்‌ தகுர்‌த௨ப்பும்‌ ௮ரிசிமாவும்பெய்து மறுபடியும்‌ 
. வேசவைத்து ௮து வெந்து வரும்போது நெயயிற்‌ கொஞ்சம்‌ உளு 
ததம்பருப்பும்‌ கள்ளியமுளகாயும்‌ வறுத்துப்‌ போடவேண்டியது 
-பத்தியபதார்த்தம்‌. 





புளிக்கறி. 
்‌ மேல்விவரித்தபடி கத்தரிக்காயைச்‌ சத்தப்படுத்தப்‌ பின்புகொ 
ஞ்சம்‌ புளிரசமும்‌ ஒருசிறியக்கரண்டி, வெர்தயத்தூளும்‌ போட்டுக்‌ 
கலர்‌.து வெந்தபின்பு ௮திற்கொஞ்சம்‌ வெர்தயம்‌ சீரகம்‌ கடுகு கறி 
வேப்பிலை ஆயெ' இவை நெய்யில்‌ வறுத்துப்போடவேண்டியது பித்‌ 


தம்போம்‌. 
- எலுமிச்சம்பழரசக்கதி. 
மேற்சொல்லியபடி கத்தரிக்காயைச்‌ சலத்தில்‌ வேஈவைத்து 
_ அதிற்புளிப்புக்குப்‌ போதுமான எலுமிச்சம்பழரசம்விட்டுப்‌ பின்பு 
. ஒரு சிதியகாண்டியளவு உப்பும்‌ வெந்தயத்‌ தூளும்‌ போட்டுக்‌ கொ 
ஞ்சம்‌ 2ீரகம்‌ வெர்தயம்‌ கடுகு கறிவேப்பிலை இலைகள்‌ நெய்யில்‌. 
௧௮௪௪ அதித்போட்ேண்டியது மயக்கம்போம்‌. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. . .-. ௩” 
தேங்காய்க்கறி. : 
மேற்படி. காய்களைத்‌ துண்டுகளாக ௮றுத்த கொப்பரையுடன்‌... 
கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு வேகவைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவு த 
தின்பேரில்போட்டு நெயயிற்கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகா 
யும்‌ வறுத்துப்போடவேண்டியது கரப்பன்‌ பதார்த்தம்‌. ச்‌ 
தயிர்க்கறி. ன சாத 
ஒருபடி. புளிச்ச தயிரில்‌ மேற்சொல்லிய காயை வேகவைத்த. 
தகுமான வெந்தயத்தூளும்‌ உப்பும்போட்டுப்‌ பின்பு ௮தில்‌ துண்டு : 
துண்டாசக்‌ தள்ளிய முளகாய வெந்தயம்‌ கடுகு கறிவேப்பிலை இ 
வைகளை நெய்யில்‌ வதுத்துப்போட வேண்டியது பித்தவாயுவு. _- 


செய்க்கறி. 


மேற்சொல்லிய பிரகாரமே செய்யவேண்டியதானால்‌ தயிரை: 
நீக்கு நெய்‌ சேர்க்கவேண்டிய௰து சூடுதணியும்‌. ர 


குழம்பு தி. ன 
மேற்சொல்லிய காயைத்‌ துண்டு துண்டாக அறுத்து இருபது 
நிமிஷம்‌ வரையில்‌ சலத்தில்‌ வேசவைத்துப்பின்பு காயை ஒரு தட்‌. 
டிலே கொட்டிக்கொண்டு ஒரு கரண்டியில்‌ இரண்டரைப்பலம்‌ மிள: . 
கும்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ முளகாயும்‌ வறுத்து ௮வைகளை நனறாக ௮ 
ரைத்து ஒரு பாத்திரத்திலேகரைத்து மூன்றுகொதி வருறவரை 
யில்‌ காயவைத்துப்‌ பின்பு வெந்தகாயை யதிற்போட்டு ௮டுப்பிலி. : 
ருந்‌ தெடுப்பதற்கு முன்னே கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ பத்து 
முளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது வாதபித்தம்‌. 
எண்ணெய்க்‌ கத்தரிக்காய்‌, 
இருபது கத்திரிக்காய்களை நாலுபிளவாக அறுத்து நெய்யி 
லாவது எண்ணெயிலாவது வறுத்தெடுத்துக்‌ கொண்டு பத்துவறுத 
தமிளகாயும்‌ ஒருகைப்பிடி கொத்தமல்லிவிதையும்‌ நெகிழ அரை. 
த்துத்‌ தகுந்த புளியும்‌ உப்பும்‌ கரைத்துமேலே அரைத்து வைத்தி . 
ருக்கிற முளகாயை இக்குழம்பில்‌ கரைத்து ஐர்‌.துபலம்‌ உரித்தவெ . 
ங்காயம்‌ ஒன்னரைபலம்‌ வெள்ளைப்பூண்டு இரண்டரைபலம்‌ முச்‌ ... 
இரிகைப்பருப்பு ௮டுப்பேற்றிய ஒருசட்டியில்‌ கெய்விட்டு முர்திரி . 
கைப்பருப்பை வறுத்தெடுத்து ௮தையும்‌ வெங்காய த்‌ை தயும்வெள்‌ ப . 
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கறு... __ தளவீம்பாகசாஸ்திரம்‌. ' 


ளைப்பூண்டையும்‌ வறுத்தெடுத்து இவைகளையும்‌ மேற்படி கரைத்‌ 
துவைத்திருக்கிற குழம்புடனே வறுத்த கத்திரிக்காயிற்‌ கொட்டிச்‌ 
"சுண்டி வரும்போது கொஞ்சம்‌ தேங்காய்ப்பால்விட்டு இறக்விட 
வும்‌ மருந்து முரிவு. 

்‌. முருங்கக்காய்‌, 
இருபது முருங்கைக்காய்களை சாலு அல்லது அஞ்சங்குலரீள 
மாச அறுத்து உழக்குச்சலத்தில்‌ வேகவைத்து ஒருசிறிய காண்டி. 
யளவு கறிமாத்தூளும்‌ அதற்குத்‌ தகுமான உப்பும்போட்டு நெய்‌ 
யில்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ வறுத்துப்போட்டுக்‌ கரண்டிக்‌ 
காம்பினால்‌ எல்லாவற்றையும்‌ நன்றாகக்‌ சகலக்கவேண்டி௰து சுகபோ 


ஜனம்‌... 
புளிக்கறி. 
பத்து முருஙகைக்காயைத்‌ துண்டு துண்டாக அறுத்து உழ 
க்குச்‌ சலத்திலே வேகவைத்து ஒருசிறிய கரண்டியளவு வெந்தயப்‌ 
பொடியும்‌ போதுமான உப்பும்போட்டு ஈன்றாகக்கலக்க கெயயிற்‌ 
.... சொஞ்சம்‌ வெந்தயம்‌ சரகம்‌ கறிவேப்பிலை யெ இவைகளைவறு 
த்து ௮திற்போட்டு நன்றாகக்‌ சலக்கவேண்டியது. 
துவரம்பருப்பு ௮ல்ல.து பச்சைப்பயஅ 
சேர்‌த்‌தகநி. 
அரைப்படி துவரம்பருப்பையாவது பச்சைப்பயற்றையாவது! 
உழக்குச்சலத்திலே வேகவைத்து ௮துவெந்து கொண்டிருக்கும்‌' 
“போது முருங்கைக்காயை மேற்சொல்லியபடி யறுத்துசேர்த்து இ 
வவிரண்டும்‌ போதுமட்டும்‌ வெர்தவுடனே ஒருசறிய கரண்டியளவு 
கறிமாத்தூளும்‌ போதுமானவுப்பும்‌ ஒருவீசம்‌ வராகனெடைப்‌ 
ட பெருங்காயமும்‌ பெய்து எல்லாவற்றையும்‌ கரண்டிக்காம்பினாலே 
சலர்‌ துவிட வேண்டும்‌ பித்‌ தவாசம்‌. 


"பதார்த்சவசைப்படலம்‌ மூற்றிற்று. 





101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


த்ளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. ௩௧: 
பத்தாவது 

இழங்குவகைப்படலம்‌. 

படபட ட 


புசப்புக்கான இழெங்குவர்க்கங்கள்‌ சமைக்குமுறை. . 
கருணைக்கிழங்கு புளிப்புக்கறி, 


ஒருவீசை வெள்ளைநிறமாகய கருனைக்கிழங்கை ஐர்‌.அபடி. 
புதுச்சலத்திலே மெதுவாஇன்ற பரியந்தம்‌ வேகவைத்து இறக்கச்‌ ' 
சலத்தை யிறுத்துவிட்டு ௮ரைக்காற்பலம்‌ புளிரசமும்‌ இரண்டு 
கரண்டியளவு வெந்தயத்‌ அளும்‌ ஐக்‌ துபலம்‌ சருக்கரையும்‌ போது 
மான அழுக்கெடுத்த வுப்பஞ்சேர்த்து மறுபடியும்‌ இறுவெருறெ 
வரையில்‌ காயவைத்துப்‌ பின்பு போதுமான நெய்யில்‌ ௮ல்லது.ஈல்‌ - 
லெண்ணையில்‌ ஒருபிடி கறிவேப்பிலை ௮ரைக்கால்‌ வராகனெடைப்‌. 
பெருங்காயம்‌ இவைகளோடு ஒவ்வொரு சிறியகரண்டியளவு வெர்‌ 
தயமும்‌ கடுகும்‌ வறுத்துச்சேர்த்‌.து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகக்கல ' 
ந்து சாதத்‌ துடனேயாவது அரிசிமாவினால்‌ ௮ல்லது கோதுமை 
மாவினால்‌ செய்த சொட்டியுடனே கூடியமட்டும்‌ சுடுகையோடு. பூச 
- க்கவேண்டியது. ட 


மிளகு குழம்பு. 


ஒருசிறிய கரண்டி மிளகும்‌ ௮வவளவு துவரம்பருப்பு கொரு 
பிடி கறிவேப்பிலை ௮ரைக்கால்‌ வராகனெடை நல்ல பெருக்காயம்‌ 
ஆயெ இவைகளைப்‌ போதுமான கெய்யிலேவறுத்து அ௮மமியில்‌ கெ. 
ஓழெ அரைத்து ஒருபடி ௮ல்லது வொன்றரைப்படி. சலத்தில்கசை ' 
த்து ஒருபெரிய கரண்டியளவு உளுத்தம்பருப்பை கெய்யிலே தனி 
யேவறுத்து மேற்சொல்லிய சலததிஃல கரைத்துப்பத்துபலம்‌ ௧௬ 
ணைக்கிழங்கை ௮சையங்குலப்‌ பிரமாணமாக ௮றுத்து இரண்டுபடி. 
சலத்தில்‌ தனியே வேகவைத்துச்‌ சலத்தையிறுத்தி விட்டு ௮தை.. 
முன்குழம்புச்‌ சட்டியிற்பெய்து கொதிவருறவசையில்‌ வேகவை 
த்து ஒருகாண்டி அழுக்குவாங்கெ உப்புபோட்டுப்‌ பின்பு ஒரு கர. 
ண்டியில்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்‌.து : 
வாசனை யெழும்பிய பினபு அத்ச்பாட வேண்டியத்‌ இசைச்‌: ௬டு 


கையோடு புசிக்கவேண்டும்‌ வாய்‌ ப்வுபோம்‌.. 
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௪௦. சளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 


... சேப்பங்கிழங்குக்கறி. 
அரைவிசைக்கெங்கை இரண்டி.ரண்டாகச்‌ சேர்த்துப்‌ பிடித்‌. 
க்கொண்டு ஒருகோணியின்மீது தேய்க்கவேண்டும்‌ ௮ல்லது ஒரு 
மண்பாத்தரத்தில்‌ போதுமான சலத்தில்‌ மெதுவாகிறவரையில்‌ 
- வேசுவைத்துத்‌ தோலை யுரிக்கவேண்டும்‌ முன்சொல்லியபடி. கழக. 
கைத்‌ தேய்த்தால்‌ ௮தை விஸ்தாரஞ்சலத்‌ இல்‌ போதுமானமட்டும்‌ 
வேகவைத்துச்‌ சலத்தை வடித்‌.துவிட்டு ௮தில்‌ இரண்டுபலம்‌ புளிர 
சம்விட்டு ஒரு சிறியகாண்டி. ௮ழுக்கெடுத்த வுப்பும்‌ ௮வவளவுவெ 
ல்லமும்‌ சம்பாரப்பொடிகளும்‌ போட்டுப்பின்பு ஒருபலம்‌ உளுத்த 
ம்பருப்பு கால்பலம்‌ முளகாய்‌ கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை 
ரெய்யில்வறுத்து ௮திற்போட்டு இதை வேண்டியமட்டுஞ்‌ சுடுகை 
யோடு புசக்கவேண்டும்‌ சிலேத்மபண்டம்‌. 
மிளகு குழம்பு. 
காற்பலம்‌ இழங்கெடுத்துச்‌ சலத்தில்‌ மெதுவாகிறவரையில்‌ 
போ துமானமட்டும்‌ வேகவைத்துச்‌ சலத்தை வடித்துவிட்டுத்தோலை 
ச்2லிப்‌ பாத்திரத்திற்போட்டு ஒருசிறியகரண்டி மிளகு ௮வவளவே 
உளுத்தம்பருப்பு ஒரு கரண்டிக்‌ கறிவேப்பிலைவறுத்து ௮ரைத்துக்‌ 
கொண்டு காலேமாகாணி பலம்‌ புளிரசம்‌ இவைகளை இரண்டு படி. 
ப்பு சலத்தில்‌ கலக்க ஒருசிறிய கரண்டி. உப்பும்போட்டு வெந்தகி 
ழங்கருக்கெ பாத்திரத்தில்‌ வார்த்து எல்லாவற்றையும்‌ மூன்றுகொ 
இவருகிறவசையில்‌ காயவைத்துப்‌ புன்பு கவ--பலம்‌ உளுத்தம்பரு 
ப்பும்‌ சானகு இள்ளுமுளகாயும்‌ ஒருசிறிய கரண்டிக்‌ கறிவேப்பிலை 
பும்‌ செய்யில்‌ வாசனைவருமளவும்‌ வறுத்‌.துக்குழம்பிற்‌ சேர்க்கவே 
.ண்டும்‌ இதையும்‌ கூடியமட்டிற சுடுகையோடு சாப்பிட வேண்டும்‌ 
வாயுவுபோம்‌. 
ண்‌ வள்ளிக்கிழங்குக்கறி. 
ஒருவீசைக்கிழஙகை நன்முகக்கூவித்‌ தோலைச்சவி ஜரங்குலப்‌ 
பிரமாணம்‌ சன்ன துண்டுகளாக ௮றுத்துப்போதுமான சலத்தில்‌ 
மெதுவாறெவரையில்‌ வேகவைத்துச்‌ சலத்தை வடிச்துப்போட்டு 
அஞ்சுமுளகாயும்‌ ஒருசிறியகரண்டி உளுத்தம்பருப்பும்‌ ஒரூகரண்‌ 
டிச்‌ சரிவேப்பிலையும்‌ இரண்டு ௮ல்லது சான்குபலம்‌ நெய்யில்வருத்‌ 
துக்‌ சறியில்போட்டுப்‌ பின்பு ஒருகரண்டி வுப்பும்‌ ௮வவளவே ௮ 
ரிமாவும்‌ சர்க்கரையுங்‌ கறியின்மீ துற்‌. நாவி ௮கப்பைக்‌ காம்பினால்‌ 
எல்லாவற்றையும்‌ கலந்து விடவேண்டியது இதுவுஞ்‌ சுடுகையோடு 


ட்‌ 


புசிக்கவேண்டும்‌ புசாதனவாயு முண்டாம்‌. ன 
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சளலீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


'சருக்கரைவள்ளிக்கழங்கு புளிக்கறி, 


பத்துப்பலம்‌ அல்லது இருபதுபலம்‌ இழெங்கை வட்டம்வட்ட 

மாக அறுத்து இரண்டரைப்படிச்‌ சல்த்தில்‌ மெதுவாறெ வரையில்‌ 
வேகவைத்துச்‌ சலத்தை யிறுத்திப்போட்டுக்‌ கிழங்கிழிக்கெ சட்‌. 
. ஓயை அடுப்பின்மீது தானே சற்றுவளறுகிறவசையில்‌ வைத்திருர்‌ 
து பின்பதை யொருதட்டில்‌ கொட்டிகொண்டு சட்டியில்‌ நான்கு 
பலம்‌ நெய்விட்டு ஒருபலம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ போட்டுப்‌ பத்துமு ' 
ளகாய்‌ ஒருகரண்டி கறிவேப்பிலையுஞ்‌ சேர்த்துவறுத்து வெந்த 
ங்கை ௮திற்போட்டு ஒருசிறிய காண்டி உப்பை யதின்மீதுதெனி ' 
த்து ௮வ்வளவே சருக்கரை ௮ரிசிமாவும்போட்டு கன்றாகக்‌ கலக்‌” 
விடவேண்டும்‌ இதையுஞ்‌ சுடுசையோடு உண்ணவேண்டும்‌ கொடிய 


தெய்க்கறி, 

மேற்சொல்லிய பிரகாரம்‌ ௧௬-பலம்‌ இழங்கை ஈன்முகக்கழுகி : 
ஒரங்குலப்‌ பிரமாணத்தில்‌ வட்டத்துண்டுகளாக ௮றுத்து ஒருசட்‌ 
டியில்‌ ௮ஞ்சு ௮ல்லது ஆறுபலம்‌ நெய்விட்டுக்கெங்கை யதிற்சேர்‌. 
த்துப்‌ பத்துமுளகாயும்‌ ஒரு சிறியகரண்டிக்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ வுப்‌. 
பு௮ரிசிமா இவைகளை வகையொன்றுக்‌ கொவ்வோர்‌ சிறியகரண்டி 
யளவு போட்டு வட்டிக்கிறவசையில்‌ நன்ராகமூடிவைக்க வேண்டும்‌ 


வாயு. 


எட்டுப்பலம்‌ கிழங்கை முன்சொன்னபடி ௮றுத்‌.து இரண்டு. 
பலம்‌ புளியம்பழமெடுத்து வுழச்குசலத்தில்‌ இருபது நிமிஷவசை 
பில்‌ ஊரவைத்துப்‌ பின்பு ரசத்தைப்பிழிர்து ௮தில்‌ ஒரு கரண்டி. 

மூளகாயற்ழாளும்‌ ஒருசிறிய கரண்டி வெர்தயப்பொடியும்‌ ஒருசிறி : 

யகரண்டி உப்புங்கெங்கிற்போட்டு மூன்றுகொதி வருகறவசையில்‌ 
அஞ்சுகாழிகை வேகவைத்துக்‌ கொதிக்குமுன்‌ கடுகு வெர்தயம்‌ 

சீரகம்‌ பெருங்காயம்‌ நெய்யில்‌ அல்லது நல்லெண்ணெயில்‌ வறுத்‌ ' 
துச்சேர்க்க வேண்டியது ௮தவுஞ்‌ சுடுகைப்பதத்தோடு' சாப்பிடச்‌ 

தக்கது சூடு தணியும்‌. ்‌ 

அரலிக்கிழங்கு புளிக்கறி, 

மேல்‌ விதித்தபடியே இந்தக்கிழக்கை செய்ச்சதியும்‌ புளிக்கறி. 

புஞ்‌ செய்யவேண்டும்‌. : 

- இழங்குவகைப்பட. லம்‌ முத்திற்று... 








6. நர] 
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௪௨.௮ நளவீமபாகசாஸ்‌இசம்‌. 


பதினோராவ2ு 
இரைவகைப்படலம்‌. 
டடத 0ஷடு சை 
அரைக்£€ரைக்கறி. 
எட்டுப்பலம்‌ ரையைச்சாக்கரதையாக அறுத்து ௮ தில்வொ 
ருசிறியகரண்டி. வுப்புபோட்டு ஈன்றாக வேகவைத்து எடுத்து வொ 
ருதட்டில்‌ கொட்டிப்பிழிர்‌ துவிட்டு ௮ைமறுபடியும்‌ ௮ந்தப்பாத்‌ 
திர.த்தில்சானே போட்டு அதுவெர்தபின்பு ௮ தின்பேரில்‌ கொஞ்‌ 
சம்‌ அரிசிமாவுதூவி ௮த்துடன்‌ கொஞ்சமுளகாயும்‌ வுளுத்தம்‌ 
பருப்பும்‌ கெய்யில்வறுத்துச்‌ சேர்க்க வேண்டியது. 
அவரம்பருப்புச்சேர்‌,ம்தகறி. 
மேற்சொல்லியபிரகாரமே ரையைவேகவைத்து அதில்‌ முன்‌ 
ன தாகவே வைத்திருந்த ஒருகரண்டி துவரம்பருப்பும்‌ ஒருகரண்டி 
அரிசிமாவும்‌ போட்டுப்‌ பின்புகொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முள 
சாயும்‌ நெய்யில்வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது. 
மெய்க்கறி. 
இச்தக்சரையை சலத்தில்‌ வேகவைத்துப்‌ பிழிக்துப்போட்டுப்‌ 
பத்‌ துநிமிரவரையில்‌ சாற்றிலாறவைத்து ஒரு ௮கலச்சட்டில்‌ இர 
ண்டரைப்பலம்‌ செய்விட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகா 
யும்‌ வறுத்துப்பின்பு வெர்தசீரையைப்‌ போட்டுக்‌ கரண்டிக்‌ காம்பி 
னால்‌ அல்லது அ௮கப்பைக்காம்பினால்‌ கலந்து ஐர்‌துநிமிஷவரையில்‌ 
அடுப்பில்‌ வைத்திருக்கவேண்டிய த. 
ட மூளைக்€ரைப்புளிக்க றி. 
ஒருசேர்‌ முளைக்கோரையைப்‌ பொடியாக அரிந்து ஒருசேர்‌ புளி 
பங்கொழுச்தைக்காம்பில்லாமலுருவிப்‌ பொடியாக ௮ரிந்து ௮த்து 
டன்சேர்த்து ஒருகரண்டிஉப்பும்‌ ஒரு சிறியகரண்டி வெந்தயத்தூ 
ளும்‌ போதுமான௮த்துடன்‌ முளகாய்த் தூளும்‌ போட்டு ஈன்றாக 
வேகவைத்துக்‌ கொஞ்சக்‌ கடுகு ரகம்‌ வெந்தயம்‌ கறிவேப்பிலை இ 
வைகளைசரெயயில்‌ வறுத்து அதிற்போடவேண்டியது குவிர்ச்சியு 
ண்டாம்‌. . 
மேற்சொல்லிய €ரையை உப்புடன்‌ வேகவைத்து ஆறேகாற்‌. 
பலம்புளி சசைத்துவிட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ வெச்‌ தயத்தாளும்‌ சேர்த்‌ தக்‌ . 
சம்கு இரகம்‌ நெய்யில்‌ ப ௮த்அப்போட்ட எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்ரு ; 
| சக்‌ சலர்‌.துகிடவேண்டும்‌. 
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_ தளவீமபாகசாஸ்‌திரம்‌. 





ஸை 
மி 
ன்‌ ஆ 
* டப 
ர 


மேற்படி ோரயில்பத்து முதலெடுத்துப்‌ பொடியாக. தரிக்க 
பத்து மாங்காய்ப்‌ பிஞ்சையரிந்து விதையைப்போக்க இரண்டும்‌ 
ஒன்றாக வெந்த பின்பு ஒருகாரண்டி உப்பும்‌ போதுமான முளகாய்‌ 
த்காளும்‌ வெர்தயத்தூளும்‌ போட்டுக்கொஞ்சம்‌ கடுகு£ரகம்‌ வெர்‌. 
தயம்‌ கறிவேப்பிலை முளகாய்‌ இவைகளைத்‌ தகுந்த செய்யில்‌ வறுத்‌ 
துச்‌ சேர்க்க வேண்டியது, 


தண்‌ டுக்ரைக்க றி. 


எட்டுப்பலம்‌ தண்டுக்கரையைப்‌ பொடியாக : ௮ரிர்‌ துக்கொ' 
ண்டு ஒரு சிறிய காண்டி உப்புடன்‌ வேசுவைத்துக்‌ ரையில்‌ சலமி 
ல்லாமல்பிழிந்து காற்றில்‌ நான்கு நிமிஷவசையில்‌ ஆறவைத்து மது 
.. படியுஞ்‌ சட்டியிற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்௮ரிசிமாவுங்‌ கொஞ்ச உளு 
- தீதம்பருப்பும்‌ கிள்ளியமுளகாயும்‌ 'நெயயில்‌ வறுத்தப்போடவே 
ண்டியது கொஞ்சம்‌ வாயுவு செய்யும்‌. 

துவரம்பருப்பு சேர்ந்தரைக்கறி.. இ 
- எட்டுப்பலம்‌ தண்டுக்கரையைப்‌ பொடியாக அறுத்து .ஒரு9. 
்‌. நிய கரண்டி உப்புடன்‌ வேகவைத்து சலத்தைபிழிந்து இரண்டு 
ப ் நிமிஷவரையில்‌ காற்றில்‌ ஆறவைத்து வேறொரு சட்டியில்‌ ௮-பலம்‌ 
துவசம்பருப்பு வேகவைத்து ௮தை வெந்த கீரையுடன்‌ சேர்த்துச்‌. 
சட்டியிற்போட்ட பின்பு ௮ நின்மேல்‌ கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவு காகி 
.. க்கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பு இள்ளியமுளகாய்‌ கெய்யில்‌ வறுத்து. 
ப்போட்டு எல்லாவற்றையுங்‌ கரண்டிக்‌ காம்பினால்‌ ஈன்முகக்கலர்‌.து 

| அிடவேண்டி௰து பத்தியத்திற்காகும்‌. 


சாதாக்கறி. 
எட்டுப்பலங்சை ௮றுத்துக்கொஞ்சம்‌ உப்புசேர்த்து வேக 
வைத்தெடுத்துப்‌ பிழிந்து சில நிமிஷவசையில்‌ ஆறவைத்து அதை. 
ச்சட்டியிற்போட்டு ௮தின்மேற்கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவுந்தூவிக்‌ கொ. 
ஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்புங்‌ கிள்ளிய முளகாயும்‌ கெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ 
ட போட வேண்டியது. : 


துவரம்பருப்புச்சேர்த்த கறி, . 
மேற்சொன்னபடி எட்டுப்பலங்கரை ௮றுத்து உப்புபோட்டு 
வேகவைத்துப்‌ பிழிர்துக்கொண்டு ஆறவைத்துத்தனியே 'வேகவை 


_ தீதிருந்த ஒருகரண்டிப்‌ பச்சைப்பயமுவது ௮ல்லது துவரம்பருப்‌ 
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தகு. - தளவீமபாகசாஸ்‌திரம்‌. 


பாவது சலர்து அ தின்பேரிற்கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவுக்‌ தூவிக்கலந்து 
'சடைசியிற்‌ சொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ கிள்ளிய முளகாயும்‌. நெ 
ய்யில்‌ வறுத்‌ துப்போட வேண்டியது சுக்போசனமாம்‌. 


புளிக்கறி 
... எப்டுப்பலங்‌ கரையைப்‌ பொடியாக ௮ரிர்து ஒரு ஆழாக்குப்‌ 
புளியம்பிஞ்சை யறுத்து ௮தனோடுசேர்த்‌.து இரண்டையும்‌ ஒருச 
ட்டியில்‌ வேகவைத்‌.துப்‌ பின்பு கொஞ்சம்‌ வெந்தயத்தூளும்‌ உப்பு 
ஞ்சேர்த்‌.துக்‌ கடைசியிற்‌ கொஞ்சம்‌ இள்ளுமுளகாயும்‌ கடுகு சீரக 
மும்‌ செய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌. 
மேற்சொல்லியபடி அவ்வளவே ரையை ௮சையே அரிக்கால்‌ 
பலம்‌ புளிரசம்‌ விட்டு வேகவைத்து அதிற்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ வெந்‌ 
தயதாளும்‌ போட்டுக்‌ கடைசியிற்‌ கொஞ்சங்‌ கடுகும்‌ வெந்தயமும்‌ 
செய்யில்‌ வறுத்துப்போட வேண்டியது பித்தம்போம்‌. 
மேற்சொல்லிய ரையைச்‌ சிறுக ௮ரிர்‌.து ஒரு இரும்புசட்டி 
பிற்போட்டுப்‌ பத்‌.து மாம்பிஞ்செடுத்துச்‌ சிறுசாயறிந்து முக்காற்க 
சண்டி உப்புடன்சேர்த்து வேகவைத்து ௮திற்கொஞ்சம்‌ வெந்தய 
த்‌ தூள்போட்டு ஒருகாண்டியினாற்‌ கலந்து பிற்பாடு ௮ தனோேடுகொ 
ஞ்சக்‌ கடுகு சரகம்‌ வெர்தயம்‌ சள்ளுமுளகாயும்‌ செய்யில்‌ வறுத்‌ 
திச்சேர்த் து ரை வெந்துகொண்டிருக்கும்போது சொஞ்சம்‌ : பச்‌ 
சைமுளசாயுஞ்‌ சேர்த்தால்‌ மிசவும்‌ உருசையாக விருக்கும்‌. 
சாதாக்கறி. 

... பத்துத்‌ தண்டுக்சை யெடுத்து ௮ஞ்சுதரம்‌ குளிர்ந்த சலத்‌, 
இல்‌ ஈன்றாகக்‌ கழுவித்‌ தண்டுடன்‌ சிறுக ௮றுத்துக்கொஞ்சம்‌ உப்‌ 
புடன்‌ வேகவைத்து ௮தைப்‌ பிழிக்‌ துவிட்டு மறுபடியும்‌ ௮தைச்ச 
ட்டியிற்போட்டு அதின்பேரில்‌ கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவுர்‌ தெளித்துக்‌ 

- சடையில்‌ கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ கிள்ளுமுளகாயும்‌ கெய்‌ 

யில்‌ வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது ஒருபட்சம்‌ பத்‌ திய த்‌ தி ற்காகும்‌, 
பச்சைப்பயஅசேர்‌.ந்த கறி. 

முக்கால்‌ ௮ரிக்கால்படி வறுத்த பச்சைப்பய ற்றை (வ-ஆழா 

_ க்குச்‌ சலத்தில்‌ வேகவைத்து வெர்துகொண் டிருக்கும்போது ௮ஞ்‌ 

சு.தண்டெடுத்‌.துத்‌ துண்டுகளாக ௮றுத்து அ திற்போட்டுப்‌ பிற்பா 

டுகொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவும்‌ முக்காற்கரண்டி உப்பும்போட்டு ஒருகர 
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தள வீமபாகசாஸ்‌தரம்‌. | 





ண்டியினாற்‌ கலந்து கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பு முளகாய்‌ இக்க 
களை கெய்யில்‌ தாளித்து அ திற்போடவேண்டியது இஅமத்தியான்‌ 
போசனத்திற்‌ புசக்கவேண்டிய ௮. ப 


புளிக்‌ 5றி. 

சுத்தியாயிருக்றெ பத்துத்‌ தண்டெடுத்துச்‌ றுக அறுத்து ப 

சவ-பலம்‌ புளிரசம்‌ கொஞ்சம்‌ வெந்தயற்றாள்‌ ௮ரையே௮ரிக்கால்‌ 

பலம்‌ உப்பும்‌ போட்டு வேகவைத்துக்‌ கடைசியிற்‌ கொஞ்சங்‌ கடுகு 

வெந்தயம்‌ சரகம்‌ கெய்யில்‌ வறுத்‌ தப்போட வேண்டியத பித்தம்‌ 
போம்‌. 


மேற்சொல்லிய தண்டுகளைச்சிறுக அறுத்துத்‌ தனியே கொஞ்‌ 
சம்‌ புளியங்காயை அம்மியிலாவது உரலிலாவது துவைத்து . ரசத்‌ 
தைப்‌ பிழிர்‌ துக்கொண்டு முன்‌ அரிர்து வைத்திருந்த சையுடன்‌ 
- வேகவைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ வெந்தயப்பொடியும்‌ போட்டு . 
ஒருகாண்டி யில்‌ ஈன்றாகக்‌ கலக்கவுங்‌ கொஞ்சங்கடுகடுத்‌ து சலம்வி 
_ ட்டரைத்துச்‌ சேர்த்தால்‌ உருசையாக விருக்கும்‌ ஆலும்‌ கடை 
பிற்‌ கொஞ்சங்‌ கடுகும்‌ சீரகமும்‌ கெய்யில்‌ வறுத்துக்‌ கூட்டவேண்‌ 
டியது வாதபித்தம்‌ போம்‌. 


தயிர்க்கறி. 


இ தற்குமூன்‌ சொல்லியிருக்கிற பிரகாரம்‌ தண்டுக்ரை ட 
த்தறுத்து ஒண்ணேமுக்கால்‌ ஆழாக்கு மோரிற்போட்டு அத்துடன்‌ 
கொஞ்சம்‌ வெர்தயப்பொடியுஞ்‌ சேர்க்கவேண்டியது அது ஈன்று. 
கவெர்த பின்பு கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு பின்பு கொஞ்சங்‌ கடுகு 
ரகம்‌ இவைகளை செய்யில்‌ வது.த்துப்போட வேண்டியத அ திக்கு ்‌ 


ளிர்ச்சியுண்டாம்‌. 
 சாதாக்க றி. 


தண்டு நீக்யெ ரையை, முக்கால்‌ அரிக்கால்‌ ஆழாக்கு சலத்‌: 
இல்‌ வேசவைத்தப்‌ பின்பு சலத்தைப்‌ பிழிந்துவிட்டு அத்துடன்‌... 
கொஞ்சம்‌ அரிசமாவும்‌ உப்பும்போட்டு பிற்பாடு உளுத்தம்பருப்‌ 
பும்‌ முளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்போட வேண்டியது. 


௪ 


-பச்சைப்பயஅசேர்த்‌ தகறி. 


மேற்சொல்லிய விதமாகக்‌ ரையை (வேகவைத்து ப த்வியேவே. 
கவைத்திருந்த ஒருகரண்டி பச்சைப்பயரறாவது அவரம்பருப்பாலது: 
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௭ சளவீமபாச்சாஸ்திரம்‌: 


அத்துடன்‌ சேர்ச்துக்கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவும்‌ உப்பும்போட்டு பிற்‌ 
பாடு உளுத்தம்பருப்பு: ளொளுமுளகாய்‌ இவைகளை தாளித்துப்‌ 


போடவேண்டியது மயக்கம்‌ போம்‌. 
முருங்கைக்€ரை சாதாக்கறி. 


எட்டுப்பலம்‌ முருங்கைக்ரை யெடுத்து கொஞ்சம்‌ உப்புட 
ன்வேகவைத்துப்‌ பிழிந்துவிட்டு மறுபடியும்‌ ௮தைச்சட்டியிற்போ 
ட்டு ௮இன்பேரிற்‌ கொஞ்சம்‌ ௮ரிசமாவுச்‌ தெளித்துக்‌ சடைசியிற்‌ 
கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ கள்ளுமுளகாயும்‌ ஒரு கரண்டியில்‌ 
வறுத்‌.துப்போட்டு ௮டுப்பை ஈன்றாக யெரியச்செய்ய வேண்டியது 
போகமுண்டாம்‌. 


அகத்திக்கீரை சாதாக்கறி. 
.. எட்டுப்பலம்‌ ௮கத்திக்கேரை யெடுத்து ஈன்றாக வேசவைத்‌அப்‌ 
- பிழிக்து சலத்தை வடித்துப்போட்டுப்‌ பின்பு முக்காற்கரண்டி உப்‌. 
புல்கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவுஞ்‌ சேர்த்துக்‌ கடைசியிற்கொஞ்சம்‌ உளு 
த்தம்பருப்பும்‌ கிள்ளுமுளகாயும்‌ வறுத்துப்போட வேண்டியது 
மருச்து முறிவு செயயும்‌. 
பச்சைப்பயறுசேர்‌ த்தகறி. 
எட்டுப்பலம்‌ மேற்சொல்லிய சரையெடுத்து வேகவைத்து வ 
ஆழாக்கு பச்சைப்பயறு பருப்பை ௮ல்லது துவரம்பருப்பை தனி 
யே வேகவைத்து அ௮திற்?சர்த்து பின்புகொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவும்‌உப்‌ 
பும்போட்டு பிற்பாடு கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ கள்ளுமுளகா 
யூம்‌ செய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது பித்த ௮ரோ௫ிகம்‌ 
போம்‌. 
எலிக்கா.துக்ரை சாதாரக்கறி. : 
எட்டுப்பலங்‌ ளையெடுத்து சிறுக அரிந்து சலத்தில்‌ வேக 
வைத்துப்‌ பிழிரந்துபோட்டு உளுத்தம்பருப்பு சள்ளுமுளகாய்‌ இ 
வைகளை செய்யில்‌ வறுத்து ௮ இற்சேர்த்து ௮தின்பேரில்‌ ௮ரிசிமா 
வையும்‌ உப்பும்‌ தெளிக்கவேண்டியது கண்தெளிவுண்டாம்‌. 


- பச்சைப்பயஅசேர்த்தகறி. 
மேற்சொல்லிய ரையைச்சலத்தில்‌ வேகவைத்‌ திறுத்துவிட்டு 


ப்பின்பு அதை செய்யில்‌ வறுத்துத்‌ தனியே வேகவைத்திருச்‌ தஒரு 
பலம்‌ பச்சைப்பயறு ௮இிற்போட்டு எட்டுப்பலம்‌ வெந்தயக்சை 
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தளவீம்பாகசாஷ்திரம்‌, ப ௪௪. 
யைக்‌ கொஞ்சம்‌ வுப்புபோட்டு வேகவைத்துப்‌' 'பிழிக்௪ இதையும்‌. 
அதோடு சேர்த்துக்கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவுங்‌ கலர்‌.து உளுத்தம்பரு: 
ப்பும்‌ ெளுமுளகாயும்‌ வறுத்‌ துப்போட வேண்டியது: வாதபித்‌ 
. தம்போம்‌. 

'மேற்சொல்லியபடி இரையை வேகவைத்து ௮ இன்பேரிர்சொ 
ஞ்சம்‌ அரிசிமாவை கொட்டி மேலும்‌ ஒருகரண்டிவேசவைத்திருச் த 
பச்சைப்பயறும்‌ போட்டு கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ . ஞே 
முளகாயும்‌ தாளித்துப்போட வேண்டியது. ்‌ 


காசலிக்கரை புளிப்புக்கரை. 


எட்டுப்பலம்‌ காசலிக்ை யெடுத்து காம்புகளை நீக்ப்போ 
ட்டு வுழக்கு புதுசலத்தில்‌ தரையை வேசவைத்துச்‌ சலத்தை வடி 
த்துவிட்டு ௮தில்‌ கவ-பலம்‌ புளிரசம்‌ வார்த்து ஒரு சிறியகரண்டி 
பளவுவுப்பும்‌ கொஞ்சம்‌ முளசாய்ப்பொடியும்‌ வெந்தயமும்‌ இரு. 
பது பச்சைமுளகாயும்‌ போட்டுப்பின்பு கொஞ்சங்கடிகும்‌ சீரகமும்‌: 
நெய்யில்‌ வறுத்துப்போட வேண்டியது கொடியவாயு வுண்டாம்‌. 


.... சாதாக்கறி, 

இந்தக்சரையில்‌ கொஞ்சமெடுத்து காம்புகளை நீக்கவிட்டுச்‌ 
இறுசாக அரிந்து ஒருசிறியகாண்டி வுப்புடனே வேகவைத்துச்‌ ௪ல 
த்தை மி.றுத்‌.துவிட்டுப்‌ போதுமான செய்யில்‌ ௮ல்லது வுருக்குசெ 
ண்ணெயில்‌ ஒரு கரண்டி. மிளகும்‌ கொஞ்சம்‌ சள்ளுமுளகாயும்‌ வ 
றுத்து ௮தன்மேற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு ஒரு சிறிய கரண்டியளவு கதி. 
மாப்பொடியும்‌ போடவேண்டும்‌ இதைச்‌ சுரிகையோடு சாப்பிட 
வேண்டும்‌ பித்தம்‌ போம்‌. 

பருப்புசேர்‌,த்தகறி. 

மேற்சொல்லியபடியே இந்தக்சரை வேகவைத்துத்‌ சனியே 
வேகவைத்‌தஇிருந்த ஒரு சிறியகரண்டி அவரம்பருப்பு அல்லது பச்‌ 
சைப்பயறு அதிற்சோத்‌ துப்‌ பின்பு ௮தன்மேற்‌ கநிமாந்அளைத்‌ 
தெளிக்க வேண்டியது வாயுவுபோம்‌ பொருமலுண்டாம்‌. க்‌ 

நெய்க்க றி. 

"மேற்சொல்லியபடி இரையையரிந்து ரன்றாகக்கமுவி ஒரு ௮௧ 
லவாயுள்ள வெண்சல பாத்திரத்தில்‌ பத்‌. தப்பலம்‌ கெயவார்த்து ௮ 
திற்கொஞ்சம்‌ ெளுமுளகாயும்‌ ஒரு சிநியகரண்டி “ஜத்தம்பகு 
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௪௮... தளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 


ப்பும்போட்டு வறுத்து அதிற்சரையைப்‌'போட்டுச்சலஞ்‌ சேர்க்கா 

. மல்‌ எல்லாவற்றையும்‌ நெய்யில்‌ வேகவைக்கவேண்டும்‌ ௮தி௪ பல 
-முண்டாம்‌. 

ச௮க்ரைசாதாக்கறி. 

.. பதினாதுபலம்‌ சரையெடுத்து வேரையுச்‌ காம்புகளையும்‌ நீக்க 

விட்டுக்‌ கழுகி பத்‌.துப்பலம்‌ நெய்யில்‌ ௮ல்லது உருக்குவெண்ணெ 
யில்‌ ஒருகாண்டி உளுத்தம்பறுப்புங்‌ கிள்ளுமுளகாயும்‌. வறுத்து 

- அதிற்‌ ரையைபோட்டு ஈன்றுக பக்குவமான பின்பு சாப்பிடவே 
ண்டியது இ. குளிர்ச்சியைத்‌ தரும்‌ மருக்து முறிவு செய்யும்‌. 

்‌ இலைக்கறி. 

. எட்டுப்பலம்‌. இளங்கேை யெடுத்து உழக்குசலத்தில்‌ வேகவை 
த்து சலத்தை யிருத்‌.துவிட்டு ௮ஞ்சு நிமிஷபரியந் தம்‌ காற்றில்‌ ஆற 
வைத்து நெய்யில்‌ ௮ரைபலம்‌ ௮ரிசிமாவும்‌ ௮வவளவே உப்பும்‌ 
உளுத்தம்பருப்பும்‌ கிள்ளுமுளகாயும்‌ வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டி 
யது சதளபண்டமாம்‌. 

சோளன்கறி. 

உழக்கு வறுத்த பச்சைப்பருப்பு சலம்விட்டு நெகிழ அரை 

த்து உண்டையாக்கி (0-பலம்‌ உரித்த வெங்காயமும்‌ ௫-பச்சைமுள 

காயும்‌ பொடியாயரிந்து போதுமான உப்புப்பொடியும்‌ மேற்படி 

உண்டையிற்சேர்த்து பிசைந்து பில்லையாக்கி ஒரு சட்டியில்‌ ௮ரளை 

படி சலம்கிட்டு வஸ்‌இரத்தால்‌ வாய்கட்டி' யடுப்பேற்றி வஸ்திரத்‌ 

தன்மீது வைத்துக்‌ கெட்டியாகிறவரைக்கும்‌ வேகவைத்திறக்கி ஆற 

வைத்து ஒரு அங்குலப்பிரமாணம்‌ துண்டு துண்டுகளாக அரிந்து 

- டுப்பேற்‌ நிய வேறொரு பாத்‌ திரத்தில்‌ கெய்விட்டுச்‌. திவக்க வறுத்‌ 
தெடுத்துக்‌ கொண்டுபுக்க வெகு உருசையாயிருக்கும்‌. 


தீராளன்குழம்புகறி. 

மேல்‌ விவரித்தபடி ?ராளன்கறி சித்தப்படுத்திக்கொண்டு தகு 

த்த முளகாயும்‌ கொத்தமல்லிவிதையும்‌ ஒரு கரண்டியில்‌ கெய்விட்‌ 
"டுவறுத்தெடுத்து சலம்‌ விட்டரைத்து அதைத்‌ தகு£த புளி உப்புட 
_ஸ்சசைத்து ஒரு பாத்திரத்தை யடுப்பேற்றி நெய்விட்டு டு-பலம்‌ 
- உரித்த வெக்காயம்‌ பலம்பூண்டு போட்டு வறுத்து மேல்சித்தப்படு 
பத்தி வைத்திருக்கிற தராளன்‌ கறிபில்லைகளையும்‌ குழம்பையும்‌ விட்‌ 
டுத்‌ தாளித்துக்‌ காயர்து சுண்டிவரும்போது ே தங்காய்ப்பால்‌ விட்‌ 
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சளவீமபாகசாஸ்‌திரம்‌.. ௪௯ 


டு சற்றுநேரத்தில்‌ இசக்கிக்‌ சொள்ளவும்‌ வாயுவு செய்யும்‌ மகட்‌ 
டேரிகள்‌ பதார்த்தம்‌. ன ர ரர 
பகோடாக்‌ குழம்பு. ன ரர 
உழக்குக்‌ கடல்ப்பருப்பு ஊரவைத்தரைத்து மேற்சொல்லிய | 
வெங்காயம்‌ பச்சைமுளகாய்‌ உப்புசேர்த்‌ துப்‌ பிசைஈ்து ஒருவாணா 
ச்சட்டியை யடுப்பேற்றி ழ-பலம்‌ நெய்விட்டுக்‌ காயும்போது மேற்‌: 
படி. பிசைந்தமாவை சிறு உண்டைகளாகக்‌ இளெளிவிட்டு சவக்கவ 
றுத்தெடுத்துமேல்‌ விவரித்த பிரகாசம்‌ குழம்பு சத்‌ தப்படுத்‌த௮2. 
ற்பெய்து பக்குவப்படுத்தி யுபயோகப்படுத்‌இிக்‌ கொள்ளவேண்டி 
யது மலங்க[தியும்‌ பசியுண்டாம்‌. 
பால்கறி. 
இரண்டுபடி எருமைப்பாலைக்‌ காயவைத்துப்‌ பொங்கி வரும்‌ 
போது ௮ல்‌ வுழக்குத்தயிர்‌ விட்டுக்‌ சலக்இப்பால்‌ முதிக்துவரும்‌ ்‌ 
போதெடுத்து உடனே ஒருவல்திரத்தில்‌ விட்டு முட்டையாக ஒரு 
கயத்தினால்‌ இறுகக்கட்டி மேலே மூன்றுஈ£மம்‌ தொக்கவிட்டுப்‌ 
பின்பு மூட்டையை யவித்து உண்டையை யெடுத்து பிலலையாக ௮. 
றிந்து மேற்சொல்லிய விதமாகச்‌ சித்தப்படுத்தி குழம்பில்‌ விட்டு 
'பாகஞ்செய் புசிக்கவேண்டியது போகமுண்டாம்‌. 
இரைவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று, 


ணைன ர கரோ 
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சளவீமபாகசாஸ்தரம்‌. 
பன்னிரெண்டாவது 


'மிளகுதீர்வகைப்படலம்‌. 





புளிமிளகு நீர்‌. 
சவ-பலம்‌ மிளகு அவ்வளவே துவரம்பருப்பு கொஞ்சங்‌ ௧ 

வேப்பிலை ஆயெ இவைகளை ஒருகாண்டி நெய்யிலே வறுத்து ௮தை 

அம்மியில்‌ நெகுழவரைத்து போதுமான புதுசலத்திற்‌ கலக்கப்போ 
துமான வுப்பும்போட்டுப்‌ பின்பு கவ-பலம்‌ புளியையதிற்‌ போட்டு . 
- மூன்று கொதிவருறெவசைக்கும்‌. காயவைத்துப்‌ பின்பு கடுகு சீர : 

சம்‌ வெந்தயம்‌ இவைகளை கெய்யில்‌ வறுத்துப்போட வேண்டியது 

அரோகம்‌ போம்‌. 


வேஜெருவிதம்‌. ' 
அரசையே அரிக்கால்‌ பலம்‌ மிளகு அவ்வளவே துவரம்பருப்பு ்‌ 
நெய்யில்‌ வறுத்து இவைகளை சலத்திற்கலக்கிப்‌ பினபு கொஞ்சம்‌ 
வுப்பும்‌ எலுமிச்சம்பழரசமும்‌ விட்டுக்‌ காயவைக்க ௮துகாய்ந்து 
சொண்டிருக்கும்போதே சரகம்‌ கடுகு வெர்தியம்‌ இவைகளை கெய்‌ 
யில்‌ வறுத்துப்போட்டு ஒருபிடி கறிவேப்பிலையும்‌ சேர்க்கவேண்டி 
்‌ யது வாசனை வேண்டுமானால்‌ கொஞ்சம்‌ முருங்கக்காயரிந்த துண்டு ” 
. சகளாவது விளாம்பழத்தினோடு போடவேண்டியது எல்லாவித மிள 
குநீருக்கும்‌ கொஞ்சம்‌ கொத்தமல்லியிலையும்‌ போடவேண்டும்‌ இ 
வைகன் ன ட்பாகம, 


ேரஜொருவி தம்‌; 


போதுமான சுத்தசலத்தில்‌ ஒருபலம்‌ மிளகு பொடிபோட்டு 

ஆழாக்கு தொவரம்பருப்புஞ்‌ சேர்த்து ஒருசாமம்‌ வேகவைத்ததப்‌ 
- பின்பு கொஞ்சம்‌ புளிரசத்தோடு தகுமான வுப்பும்பெய்து கடுகு 
சீரகம்‌ ளெளுமுளகாய்‌ இவைகளை நெய்யில்‌ வறுத்துப்போடவே 
ண்டும்‌. 5 

மகராஷ்ட மிளகுதநீர்‌. 
ஒருபலம்‌ மிளகும்‌ கொஞ்சம்‌ தொவரம்பருப்பும்‌ நெய்யில்‌ 
- வறுத்து ௮ரைச்சி தகுமான சலத்திற்போட்டு தகுமான வுப்பும்‌ | 
ுபெய்து]அஞ்சகாழிகை|பரியக்தம்‌ [காயவைக்க ௮ துகாஞ்சுக்கொ | 


ண்டிருக்கும்போதே தனியே கொஞ்சம்‌ சலத்தில்‌ ஆழாக்கு கடலை . 





தன வீமபாகசா ரஸ்‌ நிரம்‌. ரி க 21 டந்து ப ர்‌ ந 


பைவேகவைத்து சலத்தை பிறுத்திப்போட்டு அதை மிளகு ச்ர்ல்‌ 
சேர்த்து ௮ஞ்சுநிமிஷம்‌ வரையில்‌ காயவைத்தபின்பு சரகம்‌ ட்‌ 
கொத்தமல்லி விதை கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலை அஞ்சுசெல்லிடை 
பெருங்காயம்‌ இவைகளை கெய்யில்‌ தாளித்திறக்கப்‌ போடவும்‌ ம மல. 
ம்போம்‌. 


மகராஷ்ட மோர்குழம்பு. 


௮ரையே அரிக்காலாழாக்கு புளித்தமோரெடுத்ததில்‌ முக்கா 
-லாழாக்கு கடலைமாவு மூணுவீசம்பலம்‌ வெந்தயப்பொடியும்‌ ௮வ்‌ 
வளவே உப்பு இரண்டுதுண்டு கத்தரிக்காய்‌ ௮ல்லது வெள்ளரிக்‌. 
காய்‌ ஆகிய இவைகளைப்போட்டு எல்லாம்‌ நன்றாக மூன்றுகொதிவ ' 
ருகிறவரசையில்‌ காயவைத்தபின்பு கடுகுசீரகம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ 
சேர்க்கவேண்டியது அன்றியும்‌ இரண்டு கொத்தமல்லி யிணுக்குக 
ளையதில்‌ ௮ஞ்சுநிமிஷம்‌ வரையில்‌ ஊறப்போட வேண்டியது ௫0 
-ண்டாம்‌. 


தெலுங்கு மோர்க்குழம்பு. 


௮சையே அரிக்கால்பலம்‌ ௮ரிசியை சலத்தில்‌ ஊறவைத்து 
.. அம்மியிலரைத்து ௮சை ஒன்றை அழாக்குப்‌ புளித்தமோரில்‌ கலக்‌ 
இக்கொஞ்சம்‌ வெர்தயப்பொடியும்‌ வுப்பும்‌ கொஞ்சம்‌ வெள்ளரிக்‌. 
காய்த்‌ துண்டுகளும்போட்டு மூன்றுகொதி வருகிறவரைக்குங்‌ காய 
வைத்து கடைசியில்‌ ௮தின்மேற்சீரகம்‌ க “ருமுளசாம்‌ே செய்‌. 
_யில்வறுத்துப்‌ போடவேண்டியது. 
வெத்தயமும்‌ பளித்தபிறுகூ.. 
சேர்த்த குழம்பு. 
வ-பலம்‌ வெந்தயத்‌ தூளை ௮ ரைசேர்‌ தயிரிற்சோத்‌து த எத்த 
நிமிஷம்‌ வரையில்‌ ஊறவைத்துக்‌ கள்ளுமுளகாய்‌ கடுகு சீரகம்‌ கறி. 
வேப்பிலை இவைகளை நெய்யில்‌ வறுத்துப்போட்டு நன்றாய்க்கலந்‌.த 
விடவேண்டியது மத்தியான போசனத்தில்‌ இசைச்சாதத்துடன்‌ . 
சேர்த்துக்கொண்டு சாப்பிடலாம்‌ மேகம்போம்‌. 


_ மகராஷ்டகசம்பா. 


எட்டுப்பலம்‌ பு. ஐப்புளியெடுத்து சலத்திற்கசைத்.து ஒருசட்‌. 
டியில்‌ வார்த்து முக்காலாழாக்குக்‌ கடலையைசலத்தில்‌ தனியேவேல; 
வைத்து அச்தடன்சேர்த்து பிற்பாடு ௩.௨-பலம்‌ கத்திரிக்காயை : 
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ச்துன்செளாச அரிர்து ௮திற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்வெர்‌. தயம்‌௮ரிசி 


மா உப்பு இவைகளைச்சேர்த்‌.து எல்லாவற்றையும்‌ ஈன்றுயக்காயவை 
த்‌.தச்‌ சொஞ்சம்‌ சடுகு?ரசம்‌ சள்ளுமுளகாய்‌ பெருங்காயம்‌ இவை 
ளை செய்யில்‌ வறுத்‌.துப்போடவேண்டும்‌ இ.து சல்ல உரிசையாக்‌ :: 


. விருக்‌ 
அர்க்‌ சீயக்காயிலை மிளகு தீர்‌. 


... சாலே அரிக்கால்பலம்‌ மிளகும்‌ ௮வ்வளவே துவரம்பருப்பும்‌ 
சாதுள்ளுமுளகாயுங்‌ கொஞ்சல்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ எடுத்து எல்லா 
வற்றையும்‌ ஒன்ராயவாத்து இரண்பெடிசலத்திற்‌ கலக்கிக்காயவை . 
த்‌. துப்பிற்பாடு இரண்டுபலஞ்சேக்காயிலையை ௮ திற்போட்டு மறுப 
டியும்‌ மூன்றுகொதி வருறெவரையில்‌ காயவைத்துப்‌ பின்பு வெந்‌ 
தயம்‌ சோகம்‌ கடுகு இவைகளை நெய்யில்‌ வருத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டி 
யது பி.த்தம்போம்‌. 











மாங்காய்‌ மிளகு நீர்‌. 
்‌ பாதிபழுத்த £ மாங்காயெடுத்துத்‌ தோலை?வி ஒவ்வொன்றை 
யும்‌ சாலாக௮றுத் து வெய்யலிற்‌ காயவைத்துப்‌ பிற்பாடு நிழலில்‌ 
வைத்திருக்கவேண்டியது அல்லது ௮வைகளைக்சயற்றிர ற்‌ கோர்த்து 
ஒருபட்சம்‌ வரையில்‌ தொங்கவைத்துப்‌ பின்பு ஒருநாள்‌ பரியந்தம்‌ 
வெய்யலிற்‌ காயவைத்தெடுத்து ஒரு பானையில்‌ பத்திரப்படுத்த வே 
"ண்டியது பிற்பாடு இரண்டுபலம்‌ மாங்காய்‌ வற்றலெடுத்து ஒருபடி 
ஊற்றுரீரில்‌ உறவைக்‌ அு-சாலே௮ரிக்கால்பலம்‌ மிளகும்‌ ௮வ்வளவே 
உளுத்தம்பருப்பும்‌ ஐர்‌து ளெளுமுளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துக்‌ 
கொண்டு ஈன்றாகஅரைத்து மாங்காய்‌ சலத்திற்கலக்சி யெல்லாவற்‌ 
றையும்‌ மூன்றுகொதி வருகறவரையில்‌ காயவைத்துப்‌ பிற்பாடு வெ. 
ர்தயம்‌ கடுகு கறிவேப்பிலை கெய்யில்வறுத்து ஐது நெல்லெடை 
பெருக்காயத்‌. துடன்‌ சேர்க்கவேண்டியது சடுகையோடு சாப்பிட 
_ வும்‌ இதைப்புசித்தால்‌ பித்தம்றீக்கும்‌. 
வள்ளிக்கெங்கு மோர்க்குழம்பு, 


ஒருபடி. ௮ல்ல.த இரண்டுபடிமோரெடுத்து ௮ இல்‌ ஐர்‌ துபலம்‌ 

அரிசமாவும்‌ வ-பலம்வெர்தயமும்‌ அரைபலம்‌ அழுக்குவாங்யெ 
ப , உப்பும்‌ எட்டுப்பலம்‌ விருத்தமாக ௮றுத்த வளளிக்கிழக்கும்‌ சேர்‌ 
- ததி இசண்டசை சாழிகைவரையில்‌ அல்லது மூன்றுசொதி வருறெ 
வசையில்‌ வேசவைத்துப்பின்பு பத்துரெல்லடை, பெருங்காயம்‌ வஃ 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 





பலம்க நிவேப்பிலைகொஞ்சம்‌ ரகம்‌ வெர்தயம்‌ உருக்கு வெண்‌ெ ளெ 
யிலாவது வறுத்துப்போடவேண்டியது வாயுவுபதார்த்தம்‌. 


ன 


கூட்டுக்கறிகள்‌ 


கடலைப்பருப்புசேர்த்த வள்ளிக்தெங்கு கூட்டுக்கறி. ' 


.... உழக்கு கடலைப்பருப்பு வேகவைத்துப்‌ பத்து வள்ளிக்ழெல்‌. 

கைப்பொடியா யரிந்து வெந்தபருப்புருடன்‌ கொஞ்சம்‌ உப்போடு 

. சேர்த்துக்‌ கிழங்கு வெந்தபிறகு ஒருகரண்டியில்‌ செய்விட்டு ௬-இள்‌ 

ளுமுளகாய்‌ உளுத்தம்பருப்பு கடுகு ரகம்‌ வெந்தயம்‌ கறிவேப்‌ 

பில்‌ இவைகளை வாசனைவரத்‌ தாளித்துக்கொட்டிக்‌ கொஞ்ச்ம்தேம்‌ 
காட்பூவுஞ்சேர்த்துக்‌ கரண்டியால்‌ கலக்கி இறக்கிவிடவும்‌. 


கத்தரிக்கா ம ய்‌. வாழைக்காய்‌ 
புடலங்காய்‌ சுரைக்காய்‌ 
பீர்க்கங்காய்‌ வெள்ளரிக்காய்‌ 
சரைத்தண்டு கூட்டுக்கறிகள்‌ : 
வாழைக்தண்டு . 


இவைகளைத்‌ தனித்தனியே மேல்லிவரித்த அிசமாகவே செய்து 


கொள்ளவேண்டியது. 


பச்சைப்பயறுசேர்ர்‌ த கூட்டுக்கநிகளும்‌இ ்கிதமாகவேசெய்து 
கொள்ளவேண்டியது. 


மிளகுநீர்வகைப்படலம்‌-முற்றிற்று. 





௫ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


இசா... சளவீமபாகசாஸ்‌ தரம்‌. . 





.... பதிமூணாவன. 
சட்ணிசாதாபஜ்ஜிவகைப்படலம்‌. 
- ப்போதைக்‌ கப்போ_து செய்‌ அபுசிக்றெ நானாவித 

ஃ.றிகளும்‌ அவையல்‌ அல்ல சட்ணிகளும்‌. : 





கத்தரிக்காய்வறல்‌. 
இருபதுரீண்ட கறுப்புக்கத்தரிக்காப்களை ஒவ்வொன்ராய்க்கா 
.ம்பூடன்‌ சாலாகப்பிளந்து இரண்டுபலம்‌ உளுத்தம்பருப்பு ஒருபலங்‌ 
சளெஞமுளகாய்‌ இவைகளை காலுபலம்‌ கெய்யில்‌ அல்ல உருக்கு 
வெண்ணெயில்‌ வறுத்துப்பத்‌து நெல்லெடை பெருங்காயம்‌ கொஞ்‌ 
சங்க றிவேப்பிலை? யாடு ௮ம்மியின்மீது நேத்தியாய்ப்‌ பொடிசெய்து 
வெந்தயத்‌. தூளுடன்‌ கலந்து பினபிதைக்‌ கத்தரிக்காய்ப்பில்‌ வைத்‌ 
அமதுபடியும்‌ ஒரு ௮கலசட்டியில்‌ இரண்டுபலம்‌ கெய்விட்டு ௮ிற்‌ 
சத்‌ தரிக்காயை வறுக்கவேண்டியது சட்டிகொள்ளுகிற பிரகாரம்‌ 
காய்களைப்போட்டு வறுக்கவேண்டியது வறுத்‌ தபின்புவேமொரு பா 
த்தத்தில்‌ வைத்து சான்குபலம்‌ ஈல்லபுளியைப்‌ போதுமான சலத்‌' 
இற்கரைத்து மேற்படிசட்டியில்‌ வார்ச்து ௮த்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ 
உப்பும்‌ வெந்தயத்‌ தூளுஞ்சேர்த்து ஐந்து நிமிஷவரைக்குங்‌ கொதி 
க்கவைத்துப்பின்பு வறுத்த கத்தரிக்காயை ௮திற்போட்டுப்‌ பின்பு 
அதையெடுத்து பத்திரமாய்‌ உலர்ந்த பாத்திரத்தில்‌ வைத்துக்கொ 
எள்ளவும்‌ இதை மூன்று ௮ல்லது. நான்கு தினத்துக்கு வைத்துக்‌: 
கொள்ளலாம்‌. 
கத்தரிக்காய்சாதாபஜ்ஜி. 
- சாலுகத்தரிக்காயை நெருப்பில்சுட்டுத்‌ தோலைப்போக்? ஒரு 
கரண்டி உளுத்தம்பருப்பும்‌ கொஞ்சம்‌ சள்ளுமுளகாயும்‌ உப்பு 
டன்‌ காயில்சேோத்‌.து கையால்‌ பிசைர்‌ துவிடவும்‌. 


புளிசட்ணி. 


கத்தரிக்காயை அதேபிரகரரம்‌ சுட்டுத்‌ே தாலையுரித்துப்‌ பின்பு 
ஒரு ண்ணத்தில்‌ அல்லது ஒருபாத்திரத்திற்கொஞ்சம்‌ புளிகரை 
ச்௫ அதற்கொஞ்சம்‌ லவணஞ்சேர்த்து காய்களைப்பிசைந்து கொஞ்‌ 
சல்‌ ளெொஞ்முளகாய்‌ கடுகு£சகம்‌ கறிவேப்பிலை இவைசளை செய்யில்‌ 
வ௮த்து அத்துடன்‌ சேர்க்கவேண்டியசு. ன தர 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ 
- வேறொருவி, தம்‌... 


கத்‌ தரிக்காய்களைச்‌ சுட்டுத்தோலை புரித்தப்போட்டு. அச்ச. 
டன்‌ கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பு பெருங்காயம்‌ சிள்ளு முளகாய்‌: 
"இவைகளை செய்யில்வறுத்து ௮.துக்குத்தகுக்த உப்புஞ்சேர்த்துப்‌. 
பிசைந்து விடவேண்டியது. 


புடலங்காய்ப்பஜ்ஜி. 


இரண்டு புடலங்காய்களை விருத்த துண்டுகளாக: அறுத்து 

. அதை ஒருபலம்‌ நெய்யில்‌ ௮ல்லது உருக்குவெண்ணெயில்‌ வறுத்து. 
. ஒருபலம்‌ புளிரசம்‌ அதில்வார்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்புசேர்த்‌ துபின்பு. 
சள்ளுமுளகாய்‌ கடுகுசீரகம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை செய்யில்‌ வறு. 
_தீதுச்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌. 


இரண்டு புடலங்கரப்களை கிருத்சமாகத்ததித்துசெய்யில்லறு , 

த்து அரையே ௮ரிக்கால்பலம்‌ புளிசசத்துடன்‌ சேர்த்துக்‌ கொஞ்‌ 

ட சம்‌ உப்புபோட்டு ௮த்‌ தடன்கொஞ்சம்‌ முளகாய்‌ “ரகுசிசகம்‌ இ 
வைகளை செய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டிய௮. | 


பாகற்காய்புளிசட்ணி. 


இரண்டு ீண்டபாகற்காப்களை சன்ன துண்டுகளாக அரித்து 
ஒரு ௮கலசட்டியில்‌ நெய்விடாமல்‌ ஈன்றாய்வறுத்து ௮இல்‌ தகுமா. 
ன புளிரசம்விட்டு உப்புபோட்டு கொஞ்சம்‌ வெந்தயந்ழாள்‌ சடுகு 
சீரகம்‌ கிள்ளுமுளகாய்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை செய்யில்‌ வறுத்‌ 


அச்சேர்க்க வேண்டும்‌. 
வேறொருவிதம்‌. 
இரண்டு 'பாகற்காய்களை தனித்தனி இரண்டு௮ல்லது நான்கு: 
-இுண்டுகளாக அறுத்துநெய்யில்‌ அல்லது உருக்குவெண்ணெயில்‌-. 
- வறுத்து ௮திற்புளியம்பழம்‌ ரசத்தோடு உப்புஞ்சேர்த்துப்‌ பின்பு .. 
கடுகு ரகம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை கெய்யில்வறுத்துச்‌ ' சேர்க்க 
வேண்டும்‌. 
பிறியானிசட்ணி. 
தோல்போக்யெ இஞ்சிவறுத்த கடலப்பருப்பு ஒவ்வொன்‌ து: 
பலம்‌-௧, உரித்தவெள்ளப்பூண்டு புதீனா இலைவகை ஐன்றுக்குபலம்‌. 
அறை கொப்பரைத்தேங்காய பலம்‌ இரண்டரைபலம்‌-கசகசா. வெ 


ங்காய்ர்‌ தனித்தனிபலம்‌ ௨-கொத்தமல்லி விதைபலம்‌-முக்கால்‌.. 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 





வடிக்சட்டிய தயிர்பலம்‌-௩-பச்சைமுளகாய்பலம்‌-௪௰ - இவ ற்றுள்‌ 
'முளகாயையும்‌ உரித்த வெண்காயத்தையும்‌ மெல்லியதாக ரிந்‌ 
அம்‌ தயிர்‌ தவிரமற்ற வஸ்‌.துக்களை வெவவேரறாக ௮சைத்தும்‌ எல்‌ 
லாச்‌ சம்பாரவ்களையும்‌ ஒரு ஏனத்திற்போட்டு-௨-பலம்‌ உப்பைப்‌ 
பொடிசெய்து. தவி ஒன்றாகப்‌ பிசைந்து போதுமான எஓமிச்சம்‌ 
பழச்சா.றுவிட்டு மறுபடியும்‌ பிசைந்து புலவுமுதலிய சாதங்களுக்‌ 
குபயோகப்‌ படுத்துக. | | .. 
ன கு ... மத்ஜெருவகைசட்ணி. 

பு தினத்‌ சழைக்கசாஇரண்டும்‌ ஒவவொருபலம்‌ கொப்பறைத்‌ 
தேல்சாய்‌-பலம்‌-ஒன்றைபலம்‌ இஞ்சிமுளகாய்‌-0௮. இவைகளையெ 
ல்லா முன்போலவே யசைத்து வழித்தெடுத்து ஒரு ஏனத்தில்‌ முக்‌ 
கால்பலம்‌ உப்பைப்பொடிசெய்து அதிற்சேர்த்‌ துத்‌ தகுர்த எலுமிச்‌ 
சம்பழச்சாறு விட்டுப்‌ பிசைந்து உபயோ௫ுத்‌ துக்கொள்சு. 

இ.தவும.௮. 

சொத்தமல்லித்‌ தழைபலம்‌-௨, கொப்பறைத்‌ தேங்காய ௧௪ 
சசா இரண்டும்‌ சரியெடையாகப்பலம்‌-௮சை, எல்லாவற்றையும்‌ 
ஒருமிக்கவசை த்‌.து எடுத்துக்கொண்டு முச்கால்பலம்‌ உப்பைப்பொ 
டிசெய்‌.து தக்க௮ளவு எலுமிச்சம்பழ 7௪த்‌ே தாடு சேர்த்துப்‌ பிசை 
ந்து கொள்ச., : 

இ௫௮வும.௮. 

... கிய இஞ்சிபலம்‌-௨, புதினா த்தழை ரூபாயெடை-௧, சொத்த 
மல்லித்தழைரூ பாயெடை-௭, பச்சைமுளகாய்‌ கசகசா கொப்பறை 
த்தேங்காய்‌ வகைக்கு ரூபாயெடை-௨, பொடிசெய்த உப்புஉரித்த 
வெண்காயம்‌ தனித்தனி ரூபாயெடை மூன்றறை, இவைகளையெல்‌ 
லாம்‌ ஒன்றாயரைத்து முர்திரிகைக்காடி கருப்புக்சாடி, கடலைக்காடி 
இம்மூன்‌றுள்போ தமான மட்டும்‌ விட்டுப்பிசைந்து கொள்க. 

இஅவுமது: ன க 

கறிவேப்பிலை தோலாயெடை-௨, இஞ்சிகொப்பறைத்‌ தேங்காய்‌ 
௧௪௧௪௭ வெண்காயமவகை ஒன்‌ றுக்குதோலாயெடை-௪, வெள்ளைப்‌ 
பூண்டுசோலாயெடை௮ரை, பச்சமுளகாய ப தினெட்டு இவைகள்‌ . 
யெல்லாம்‌ ஒன்றாக ௮னரத்துப்பொடிசெய்த உப்புதோலாயெடை . 
மூனுசேர்த்து யெலுமிச்சம்‌ பழச்சாறுவ.து மேற்படி. காடி, பாவது 
புளிமாதளம்‌ பழச்சாருவது விட்டுப்பிசைர்‌ த உபயபோகஞ்செய்.து 
கொள்ச.. ன ரு 
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 தளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌... 


்‌ நெல்லிக்‌ சாய்ச்சட்ணி, 


டப 'பதிகஞ்சு செல்லிக்காய்கள்‌ அடுப்புக்கும்பியில்‌ புழுக்கவைத்தீ 
யெடுத்து ஆறியபின்‌ விரசைகள்போக்கி ௮ தனோ$கொத்‌தமல்லித்தி 

-ழைகொப்பழைத்தேக்காய்‌ வகைக்கு ரூபாயெடை-க உப்பு ரூபா: 
பெடை ௨ வெளளப்பூண்டு வெங்காயம்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ரூபாயெ. 
டை ௮றை பச்சைமுளகாய௨-இவற்றை ஒனருக்‌ அரைத்துமே: 
ற்சொல்லிய ரவை ப்புளிப்பு லொன்றைவார்த்துப்‌ பிசைந்து வை. 
க்௫க்கொள்க. 





ம ற்றொருவகை. 


ள்‌ ெல்லிச்சாய்‌.உ-அல்ல தடு எடு ச்துமுன்சொன்னபடி. த்ரூ: 
வஞ்செய்‌.த-௨-ருபாயெடைவுப்பு க-ரூபாயெடை கொத்தமல்லித்‌: 

சழைவகை ஒன்றுக்கு- -௮ரை-தோலாயெடை-பு தீனை இலை கொப்ப. 

றைத்தேங்காய்‌ வ-தோலாயெடை கசகசா எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்‌: 

. மச ௮சைத்து மேற்படி புளிப்பு மூன்‌ றில்‌ வொள்றைச்‌ சேர்த்துப்‌. 
பிசைர்து வைத்துக்கொளக, 


கத்‌ , தரிக்காய்சட்ணி. 





.. கஃ-கத்திரிச்கசாயை அடுப்புக்கும்பில்‌ புழுக்கவைத்‌துயெடுத்து. 
நீரிற்கமுவி மேல்தோலுரித்து ஒருஏன த்தில்வைத்‌ அக்கொண்டு பச்‌. 
சைமுளகாய்‌-0-வுப்பு-தோலாயெடை-டூ - கொத்தமல்லித்‌ தழை 
தோலாயெடை-௩-வெங்காயம்‌ தே லாயெடை-௨-வெள்ளப்பூண்டு: 
தோலாஎடை க-இவைகளைச்‌ேசர்த்தரைத்து “மத்படிபுளிமூன்றில்‌. 

ப ஒன்றை வார்த்துப்பிசைந்து புசிக்கவேண்டும்‌. 


டு நல்லிக்காயும்பிரண்டையும்சேர்ந்‌ தசட்ஸ்ி. 


பதினைந்து ரெல்லிக்காய்கள்‌ முன்சொல்லியபடி பக்குவப்படு. 

தீதி சரியெடைப்‌ பிரண்டையை நீரில்‌ கால்மணிவசையில்வேவித்‌ ௮: 
யெடுத்து ரீரைத்துடைத்‌ தவிட்டு இவ்விரண்டையும்‌ மூணுதோகர்‌' 

. பெடை வுப்பையும்‌ பதினைந்து பச்சைமுளகாய்கள்‌ இசண்டு தேர்‌. 

-லாயெடைக்‌ கொப்ப ற்த ே தங்காயையும ௧-3 தோலாயெடைக்கொ:: 

. தீதமல்லித்தழையும்‌ வசையொன்றுக்கு-அரைதோலாயெடைக்‌: ௧௪5. 

கசா வெள்ளைப்பூண்டு வெங்காயம்‌ நன்றாயரைத்து ஒரு ஏனத்தித. 

வைத்து மேலேசொல்லிய புளிப்புகஜில்‌ ஒன்றைச்‌ சேர்த்‌ துப்பிஹை 

ர்‌ ஐ போசனத்தில்‌ வைத்துக்கொள்ச்‌ ௬ இ 


ய். 
சீ 
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“இன ,சளவீமபாக்சாஸ்‌ திரம்‌; ன 
க - மேற்படிதாளித்தசட்ணி. 
ப மேற்கூறிய அளவு நெல்லிக்காய்‌ பிரண்டைகள்‌ பக்குவப்படு . 
ச்ச அந்தப்படியே சம்பாரங்கரைத்துச்சேர்த்‌.து புளிப்பு மூன்றில்‌. 
'இஷ்டமானதொன்றைவார்த்தத்‌ தாளித்ஞ்செய்‌௫ வைத்துக்கொட 
ச்சு, | 








மாத ளம்பூவும்‌ சல்லிக்காரிஞ்சேர்த்‌ தச௪ட்ணி. 


மாதளம்பூ-௨௰, அ.தற்குச்சரியெடை நெல்லிக்காய்‌ இவற்றில்‌ 
பூவை அடுப்பின்மேல்‌ சட்டிவைத்து ௮தில்‌ இளம்பதமாக வறுத்து 
, காயைமுன்போலவே பக்குவப்படுத்தி இவவிரண்டையும்‌உப்புதோ : 
லாபயெடை மூணேமுக்கால்‌ பச்சைமுளகாய்‌ இறவத்திஒண்ணுகநறி 
வேப்பிலை தோலாயெடை ௮றை-கொப்பறைத்தேங்காய்‌ கொத்த 
மல்லித்தழை புனை இஞ்சி ஒவவொன்றும்‌ தோலாயெடை-௧ வெள்‌ 
சோப்பூண்டு வெங்காயம்‌ 'வசைகளொன்றுக்கு தோலாயெடை ௮றை 
இவைக௪ ஒன்ராகவே அரைத்து ஒருயேன த்தில்‌ இரண்டு கரண்டி. 
செய்வார்த்து ௮.து காய்ர்துவரும்‌ பக்குவத்தில்‌ அ சித்போட்டுத்‌ 
. தாளித்து உபயோசப்படுத்திக்கொள்க. 


புளிமா துளம்பிஞ்சுச்சட்ணி. 

புளிமாதுளம்‌ பிஞ்சுகளில்‌ ஏழு௮ல்லது ௮-சிறியவைகளாசக்‌ 
சொண்டுவர்து அவற்றின்‌ முகம்களையும்‌ காம்புகளையும்‌ ௮றுத்செ 
திர்‌ ௫ ௮ப்பிஞ்சையும்‌ பச்சமுளகாய்பதினொன்றையும்‌ கொத்தமல்‌ : 
லியிலை பு£ீனுத்தழை இரண்டும்‌ ஒவவொருதுட்டெடை சவியகொ 

- ப்பறைத்தேங்காய்த்‌ துட்டெடை மூணு கசகசா தோலாயெடை 
அசை-தோல்போக்யெ இஞ்சரூபாயெடை-க வெள்ளைப்பூண்டுதோ 
லாயெடை-௨ இவற்றோடு சிறிதும்‌ ரீர்விடாமல்‌ எ ௮மிச்சம்பழச்சா 
தவிட்டு அரைத்து தகுக்தவுப்புப்பொடி சேர்த்‌ துமேற்படி பழச்‌ 
. சாறுமறுபடியும்‌ விட்டுக்‌ கெட்டியாக? பிசைந்து ஏழெட்டு நாள்‌ 
வரையில்‌ உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌ இந்தச்சட்ணி இசண்டு 


மூன்று ராளைக்குப்பின்‌ ௮ திகருசிகரமாயிருக்கும்‌. 
மாள்காய்ச்சட்ணி. 


மரத்‌இில்நின்‌ றும்‌ இறக்பெ ஈ-மாங்காய்களை ஆற்றுக்கரல்நீரில்‌ 
கொட்டி எடுத்‌ அர்துடைக்‌ கூர்மையான சூரியால்மேல்தோலைச்‌ 


சலிகிட்டு ஒவ்வொரு காயாகி கையில்‌ வைத்துக்கொண்டு அரிர்த 
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-சளவீமபாகசாண்திரம்‌.. 







சட்ஜைப்பிரமாணத்‌ தீ துண்டுகளாக னு று ச்‌.அக்கொட்டைகளை ள்‌ -நிர்தி 
விடவேண்டும்‌ செத்‌ தீதைமண்‌ இல்லாமல்‌ ஆய்ந்த .இசண்டரைப்படி 
உப்பை வெய்யலில்‌ ௨-மணிதேரம்‌ காயவைத்துப்‌ பொடிசெய்து: 
- அ-பலம்முளகாய்‌ ௨-பலம்மிளகு ௫-பலம்கடுகு. சான்குபலம்‌ சரசம்‌ 
வெர்தயங்கள்‌ காலரைபலம்மஞ்சள்‌ ஒவவொருபலம்‌' 'சாதிக்காய்சா 
திபத்திரி ஏலக்காய்‌ வ-பலம்‌ இலவங்கம்‌ ௮ரைபலம்‌ 'குங்குமப்பூம்‌ 
ஞ்சள்தவிர மற்றயாவற்றையும்‌ தனித்தனியாக கெய்யில்‌ வறுத்து 
இவற்றையும்‌ மஞ்சளோகூடப்பொடிசெய்து ஒண்ணேகால்‌ ரிக்‌ 
கால்‌ வீசை கூறெண்ணையில்‌ சேர்த்துப்பிசைந்து மமற்படி மாங்கா 
ய்ச்சிறுதுண்டுகளை ௮தனோட சேர்த்துக்களெறி ௮கலவாய்ப்‌ பாத்தி 
ரத்தில்‌ அரைப்படி செய்வார்த்து ௮டுப்பின்மேல்‌ வைத்துச்‌ காய்‌ 
ந்துவரும்‌ பக்குவத்தில்‌ ௨-பலம்‌ வெள்ளைப்பூண்டையும்‌ வசைக்கு 
ஒன்றைபலம்‌ சீரகம்‌ வெந்தயங்களையும்‌ ௨-பிடி கறிவேப்பிலையும்‌ 
போட்டு வந்து வரும்போது மேலே செறிவைத்திருப்பதை ௮ 
லேஎடுத்துக்கொட்டிச்‌ சட்டிவத்தால்‌ செவ்வையாயக்களெறி மூடித்‌ 
தாளித்து புகை௮டங்கபுள்பு தகுமான சாடியில்‌ சேர்த்‌ துச்சலை 
யால்‌ வாயைக்சட்டி மூடியால்மூடி ௮-ராள்‌ வெய்யலில்வைத்‌.௮.௮,௪ 
ன்மேல்‌ உபயோஇத்துக்‌ கொள்ளலாம்‌ பிற்பாடு ஒருபட்சத்துக்‌ 
கொருகாள்‌ வெய்யலில்‌ வைத்துக்கொண்டே வரவேண்டும்‌. த 


விளங்காய்சசட்ணி 


்‌ விளாங்காய்களின்‌ மேலோட்டையும்‌ உள்விதைகளையும்‌ நீக்‌ 
மற்றபாகத்தில்‌ இரண்டுபலம்‌ நிறுத்தெடுத்து அதனோடு பத்துப்ப 
ச்சைமுளகாயையும்‌ வகையொன்றுக்கு ஒரு ரூபாயெடையர்கக்கொ 
த்‌. தமல்லியிலையையும்‌ பு தனைத்தழையையும்‌ சீவிய இஞ்சியையும்‌ஒவ்‌ 
வொன்றும்‌ ௮சைரூபா யெடையாகக்‌ கசகசாவையும்‌ வறுத்தகடலை 
யும்‌ ஒன்றரைரூபாயெடைச்சீவிய கொப்பறைத்‌ தேங்காயையும்‌ 
இரண்டு ரூபாயெடை உரித்த வெள்ளைப்பூண்டையும்‌ விடாமல்‌ 
எலமிச்சம்பழச்சா.றுவிட்டு நன்றாயரைத்துப்பின்பு தகுந்த உப்புப்‌ 
“பெ £டிசேர்த்து மறுபடியும்‌ எலுமிச்சம்பழச்சா.றுகிட்டு இறுகச்‌ 
பிசைந்து ஒரு ஏனத்தில்‌ வைத துக்கொண்டு உபயோகப்‌ படுத்திக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. 





சட்ணிகளைச்‌ லெராள்‌ வசை ஐ வைத்துக்கொள்ள வேண்டு 


மென்றால்‌ மேற்படிபழச்சா றுவிட்டே ௮ரைத்து ப்பிசையவேண்‌ வண்‌! ரிம்‌. 
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௬௦ ட சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


- மூள்ளங்கழங்கு பாகற்பிஞ்சு பண்டப்பிஞ்சு ௮வரைப்பிஞ்சு 
- மூதலானவைகளில்‌ கிழங்கைவெதுப்பாமலும்‌ பிஞ்சுகளைவெதுப்பி 
யும்‌ மேலேசொல்லியபடி பக்குவப்படுத்திப்‌ போசனத்துக்‌ குபயோ 
கப்படுத்திக்கொளக. 
தரர்த்தங்காய்‌ புளிகொள்சு. 


இண்டு நார்த்தங்காய்களைச்‌ சிறியதுண்டுகளாக அரிந்து ஒரு 
௮கலச்சட்டியை யடுப்பேற்றி ஒன்றரைபலம்‌ கெய்விட்டு ௮தைப்‌ 
பெய்து சிறுக்கவறுத்து ஒன்றரைபலம்‌ புளிகரைத்துவிட்டு ஒரு 
"கரண்டியில்‌ கெய்விட்டு ௮ரிர்த பச்சைமுளகாய்‌ ௮ல்லது உலர்ந்த 
முளகாய்‌ உளுத்தம்பருப்பு கடுகுவெர்தயம்‌ சீரகம்‌ பெருங்காயம்‌ 
கறிவேப்பிலை இவைகளைத்தாளித்து ௮ திரகொட்டி டு-பலம்‌-வெல்‌ 
லம்போட்டுச்‌ சுண்டக்காய்ந்தபின்‌ னிறக்கக்கொள்ளவும்‌. 
இச்சிலிக்காய்‌ எ லுமிச்சங்காய்ப்புளி கொஜ்சுகளும்‌ மேல்லிதி 
த்தவிதமாகவே செய்து உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 
உளும்துவடை பச்சடி. | 
பத்து உளுந்துவடை சுட்டுக்கொண்டு ௫-பலம்புளி டு-பலம்‌ 
வெல்லம்‌ இவவிரண்டையும்‌ கொஞ்சஞ்சலம்‌ விட்டுக்கரைத்து வை 
த்து பெருங்காயம்‌ இவைகளைத்தாளித்து. புளிரசத்திற்கொட்டி 
வடைகளைப்‌ பொடிகளாக அரிந்து மேற்படி புளிரசத்திற்‌ பெய்து 
கலந்து விடவேண்டியது வாயுவுண்டாம்‌. 
மாங்காயப்‌ பச்சடி. 
மேல்விவரித்த விதமாகப்‌ புளிரசஞ்‌ சித்தஞ்செய்து மாங்காய்‌ 
களை தோல்சீவிப்பொடியாக அரிந்து அதிற்சேர்த்து விடவேண்டி. 
யத பித்த ௮ சோசிகம்போம்‌. 


வெள்ளரிக்காய்ப்‌ பச்சடி. 
மாங்காய்க்குச்‌ சொல்லிய விதிப்படிசெய்து நுகரவேண்டியது 

்‌ நீர்ப்பண்டம்‌ சலிப்பு. 
அவாம்பருப்பு அவையல்‌ . 


௮சைஆழாக்கு துவரம்பகுப்பைப்‌ பத்து களளுமுளகாயுடன்‌ 
ஓருகரண்டியில்‌ நெய்சேர்த்து வறுத்துக்கொண்டு அதஜேபோத 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௬௪ 


மான உப்புகலந்து சலம்விட்டு நெகிழ௮ரைத்து ௮தைச்சாதத்து 
"டன்‌ பிசைந்து சாப்பிடவேண்டும்‌. 
அவரம்பருப்புப்‌ புளித் துவையல்‌. - 
௮வ்வளவே துவரம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துக்‌ 
கொட்டையெடுத்து காலேமாகாணிபலம்‌ புளியும்போதுமான உப்‌ 
- புடன்‌ மேற்சொல்லியபடி ௮ரைக்கவேண்டும்‌ ௮ேசசிகம்போம்‌. 
உளுத்தம்பருப்புச்‌ சாதத்‌. துவையல்‌. க 
அ௮ரைழாக்கு உளுத்தம்பருப்பை நெய்யில்௮ுல்லது உருக்கு 
வெண்ணையில்‌ வறுத்துக்கொண்டு அத்துடன்‌ வறுத்த பத்துமுள 
. காயும்‌ உப்புஞ்சேர்த்து நெகிழ௮ுரைத்துச்‌ சாதத்துடன்‌ சேர்த்து 
_ ச்சாப்பிடவேண்டியது. 
இச்‌ தபிரகாரம்‌ துவரம்பருப்பு தவையலுஞ்செய்யலாம்‌ 
வேறொருவிதம்‌. 
மேற்சொல்லிய ௮வ்வளவே உளுத்தம்பருப்பைத்‌ தனிய 
வறுத்‌ துச்சலம்விட்டு நெகிழ அரைத்அப்பின்பு ௮ தில்‌ காலேமாகா 
ணிபலம்‌ புளியம்பழரசமும்‌ தகுர்தஉப்பும்‌ வறுத்தகறிவப்பிலையும்‌ 
மூன்று நெல்லடைப்‌ பெருங்காயமுங்‌ கலந்து பின்னுஞ்சற்றரைக்க 
- வேண்டும்‌. 
பச்சைப்பயறுசாதாத்‌ துவையல்‌, 
- வுஇழாக்கு பச்சைப்பயறு பத்து கிள்ளுமுளகாய்‌ ஒரு செல்‌. 
லெடைப்‌ பெருங்காயம்‌ ஆயெஇவைகளைகெய்யில்வறுத்து ௮தைப்‌ 
- போதுமான உப்புடன்சலத்தில்‌ அசைச்‌ துக்கொண்டுமெல்லீசு சா 
தத் துடன்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌. 


பச்சைப்பயஅுபுளித்‌ துவையல்‌. 


௮சை.அழாக்கு பச்சைப்பயறும்‌ இருபது முளகாயும்‌ செய்‌. 

யில்‌ வறுத் துக்கொண்டு ௮ திற்கொஞ்சம்புர சமும்‌உப்புக்‌ கறிவே 

ப்பிலையும்பெய்து எல்லாவத்றையும்‌ நனமுயரைத்துக்‌ கொள்ளவே 
ண்டும்‌ இது பழஞ்சாதத்துக்‌ குபயோகமாகும்‌. 

கொள்சேர்‌ த்தசாதாத்‌ துவையல்‌. 

- இரைஆழாக்குக்கொள்ளும்‌ பத்துமுளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறு 

2 தக்கொண்டு கொஞ்சம்‌ உப்பைச்சேர்த் துச்‌ சலம்விட்டரை த்தப்‌. 

- பழஞ்சாதத்திற்‌ குபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டி.ய.த. 
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.-௬௨. ... நளவீமபாகசாஸ்‌்திரம்‌. 


கொள்சேர்ந்தசாதாபுளித்‌ துவையல்‌. 
ஆழாக்குக்கொளளும்‌ சொஞ்சமுளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்து 
௮இற்‌ கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ புளியுஞ்சேர் த்‌ துச்சலம்விட்டு ஈன்முயரை 
த்‌ துக்கொள்ள:வேண்டும்‌ இதுசிறுபிள்ளைகளுக்கும்‌ ஸ்ரீகளுக்கு முப 
யோகமாகும்‌ மருந்துமுறிவாம்‌ ப 
சேப்பங்கிழங்குசாதாத்‌ துவையல்‌. 

உ இரண்டுபலஞ்‌ சேப்பந்ெங்கை வேகவைத்துத்‌ தோலையுரி 
த்‌துவிட்டு ௮.தில்‌ ஒருகரண்டி உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ சேர்‌ 
த்து செய்யில்‌ வறுத்து எல்லாவற்றையும்‌ தகுந்த உப்புடன்‌ சலம்‌ 
"விட்டு ௮ரைத்துக்‌ கொள்ள? வண்டும்‌. 

சேப்பங்தெங்கு நெய்த்‌ துவையல்‌. 
பெரியழங்காயிருக்தால்‌ அதைச்‌ சின்னத் துண்டுகளாக அரி 
ந்‌.து ௮கலமாயிருக்கிற ஒருபாத்திர த்தில்‌ இரண்டுபலம்‌ கெய்விட்‌ 
டுப்பத்‌துமுளகா உளுத்தம்பருப்பு ஆகிய இவைகளுடன்‌ வறுத்துக்‌ 
கொண்டு கொஞ்சம்‌ உப்புபுளி?சர்த்துச்‌ சலம்விடாமல்‌ எல்லாவற்‌ 


இ 


றையும்‌ ஒனராக௮ரைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ வாதபித்தம்போம்‌. 
கருணைக்கிழங்குசாதாெய்த்‌ துவையல்‌. 
ஒருவெள்ளைசாதி கருணைக்கிழங்கை ௮3௩௧ துண்டுகளாக௮ரி 
ர்‌ துகொண்டு அவைகளைப்போதுமான நெய்யில்‌ உளுத்தம்‌ பருப்பு 
முளகாய்‌ புளி கறிவேப்பில்‌ இவைகளுடன்‌ வறுத்்‌ துக்கொண்டு 
ப அவைகளோடு கொஞ்சம்‌உப்பு?பாட்டு சலமில்லாமல்‌ நெகிழ௮ரை 
த்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 
கருணைக்கிழங்குசாதாத்‌ துவையல்‌ 
ஒருபலம்‌ கருணைக்கழங்கை வேகவைத்துத்‌ தோலையெடுத்து 
விட்டு ஒருகரண்டி உளுத்தம்பருப்பும்‌ மூளகாயும்‌ கெய்யில்வறுத்‌ 
துஉப்புடன்‌ மிகவும்‌ நெகிழ ௮ரசைத்து வெர்தகிழங்குடன்சேர்த்து 
எல்லாவற்றையும்‌ மறுபடியும்‌ மெதுவாயரைத்து எந்தபாத்திரத்‌ 
திலாவ௫ு வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ இது இராபோசனத்துச்‌ 
குதவும்‌ 
கருணைக்கெங்குபுளித்‌ துவையல்‌, 
தச இழங்கை கெருப்பில்சுட்டுத்‌ தோலையுரித்து வ-ஆழாக்கு உளு 
தீதம்பருப்பு்‌ கொஞ்சம்முளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொஞ்சம்‌ 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௬௩ 


உப்பும்புளியுஞ்‌ சேத்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாக அரைத்துக்‌ 
கொண்டு இராப்போஜனத்துக்கு வழங்க்கொள்ளலாம்‌. 


வாழக்காய்‌ த்‌ துவையல்‌. 


நானகு ௮ல்லது ஐந்துவாழைக்காய்களை நெருப்பிற்‌ சுட்டுத்‌ 
தோலைவாங்கி வ-அழாக்கு உளுத்தம்பருப்புங்‌ கொஞ்சம்‌ முளகா 
யும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொண்டு இவ்விரண்டையும்‌ முதல்‌ ௮ரைத்‌ 
துப்பின்பு இவைகளை வாழாக்சாயுடன்‌ சேர்த்து மறுபடியுக்‌ கொ 

_ ஞ்சம்‌ உப்புசேர்த்து ௮ரைக்கவேண்டும்‌. 


வாழக்கரய்புளித்‌ துவையல்‌. 


வாழைக்காய்களை நெருப்பிற்சட்டுத்‌ தோலைச்சீவி ன்‌ 
வுளுத்தம்பருப்பு முளகாய்‌ கய இவைகளை செய்யில்‌ வறுத்துக்‌ 
கொஞ்சம்‌ வுப்புடன்‌.௮ரைத்துச்‌ சுட்ட வாழைக்காயகளுடன்‌ சே 
ர்த்து மறுபடியும்‌ அரைத்து எடுத்துக்கொண்டு இராப்‌ போஜனத்‌ 
துக்கு வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ வாயுவுண்டாம்‌. 


வாழைத்தண்டு. 


வாழைத்தண்டை பில்லைபில்லையாக அறுத்துக்கொண்டு பின்பு 
சிறிய துண்டுகளாக அரிந்து தோலைச்சீவி கல்லுரலில்‌ இடித்துக்‌ 
கொண்டு பின்பு ஈல்லசலத்தில்‌ கழுவி ௮தில்‌ சான்கு ௮ல்லத எட்‌ 
டுப்பலம்புளித்தயிருங்‌ சொஞ்சஉப்பும்‌ வெந்தயத்‌ தூளுஞ்சேர்த்து ' 
௮ தோடு கடுகுசரகம்‌ முளகாய்‌ ஆகிய இவைகளை செய்யில்‌ வறுத்‌ 
துப்போடவேண்டியது நீறிறங்கும்‌. 


வேரொருவிதம்‌. 
மேல்விதிச்தபடி தண்டைஅறுத்து இடித்து கழுவிப்பின்பு 


௮ திற்‌ புளிரசம்விட்டு மேலுக்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ வெர்தயசத்தூளும்‌ 
வறுத்த கடுகுஞ்‌ ௪ரகமுஞ்‌ சேர்க்கவேண்டியது. 


வாழைப்பூசாதாத்‌ துவையல்‌, 
வாழைப்‌ பூவிலிருக்கிற ஈரம்பையெடுத்‌ தவிட்டு பூவை மெல்லீ ' 

சாக ௮ரிர்துகொஞ்சம்‌ உப்புசேர்த்திடிக்து ௮தைக்கழுலிக்‌ காற்‌ 
றில்‌ சிலகிமிஷவரைக்கும்‌ ஆரவைத்துப்பின்பு உளுந்து முளகாய்‌ 
இவைகளை கெயயில்வறுத்து ௮திற்‌ சேர்ச்‌ துக்கொஞ்சம்‌ உப்புபோ 
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௬௪ சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


ட்டு கொஞ்சம்சலம்விட்டு யெல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாக அரைத்‌ க்‌ 
கொஞ்சம்‌ சலம்விட்டு யெல்லாவற்றையும்‌ ஒன்ருக ௮ரசைத்துக்கொ 


ள்ளவேண்டும்‌ சதம்போம்‌. 
புளியம்பிஞ்சு துவையல்‌, 


கால்௮ல்லது ௮ரைசேர்‌ ப பளியம்‌ பிஞ்ஞைகொஞ்சம்‌ உப்புப்‌ 
போட்டு ௮ம்மியில்‌ அரைத்துப்பின்பு ஒருகரண்டியில்‌ நெய்விட்டு 
சள்ளுமுளகாய்‌ கடுகு கறிவேப்பிலை இவைகளைவறுத்து ௮தனோடு 
சேர்த்து ௮ரைக்கவேண்டும்‌. 


புளிபுங்காயும்வாழக்கட்டையுஞ்‌ சேர்‌ ந்தபச்சடி. 

மேற்சொல்லிய ௮வ்வளவு புளியும்‌ பிஞ்சோடுகொஞ்சம்பச்சை 
முளகசாயும்‌ மஞ்சற்மாளும்‌ உப்புஞ்சேர்த்து ௮ரைத்து ௮தை ஒரு 
பாத்திரத்திற்போட்டு வாழைத்தண்டை ௮ல்லத வாழைக்கட்டை 
“யைச்‌ சிறுக௮றுத்து ௮தைஉரலில்‌ உறுப்பிவேண்டியமட்டும்குளிர்‌ 
ந்தசலத்‌இல்‌ கழுவிப்பின்பு அரைச்தபுளியம்பிஞ்சுடன்‌ ௮தைச்சே 
ர்த்தக்கொஞ்சங கடுகுசீரகம்‌ சிளளுமூளகாய்‌ ஆ௫ய இவைகளை. 
ய்யில்வறுத்து ஒன்‌ முகக்கலக்‌ து கொள்ளவேண்டும்‌ இதை ஒருவார 
த்துக்கு வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ இ ருசியாகலிருக்கு, ம்சைத்‌ 
தியபண்டம்‌. 

வாழைப்பூபுளித்‌ துவையல்‌. 

மேற்சொல்லியபடி வாழைப்பூவை சித்தப்படுத்தி உளுத்தம்‌ 
பருப்பு கள்ளுமுளகாய்‌ பெருங்காயம்‌ இவைகளை கெய்யில்‌ வறுத்‌ 
துக்கொண்டு கொஞ்சம்‌ உப்புபுபுளிரசங்கலந்து யெல்லாவற்றை 
யும்‌ ஈன்ராயரைத்‌:துப்‌ பக ற்்பாசனத்துற்கு அல்லது இராப்‌போச 
னத்துச்கு வழங்கக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

வாழைப்பழபச்சடி.. 


புளிஉப்புமஞ்சற்றாள வறுத்தகடுகு சீரகம்‌ இவைகளைச்?சேர்த்‌ ப 
துபுளிரசம்‌ சித்தஞ்செய்து அதில்‌ வாழைப்பழத்தைக்‌ தோலையுரி 
த்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒனமுயக்கூட்டிக்‌ கொள்ளவும்‌ இமிகவும்‌ 
குசியாமிருக்கும்‌ 

வாழைப்பழபச்சடி. 

செய்யில்வறுத்த கொஞ்சம்‌ மஞ்சற் றாள்‌ வெந்தய முதலாகிய 
வைகளைச்‌ சேர்த்துத்தகுர்த தயிரில்‌ வாழைப்பழத்தோலை வுரித்து 
விட்டு பில்லைபிலலையாக ௮ரிச்து சேர்க்கவேண்டியு. 
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்‌. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௬டு 
சாதாரணமான புளித்‌, துவையல்‌. 


ஒருபலம்‌ புதப்புளியம்பழத்தை அம்மியில்‌ அரைத்து அதிற்‌ 
கொஞ்சம்‌ வுளுத்தம்பருப்பு கடுகுசீரகம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகள்‌ 
4ெய்யில்‌ கள்ளுமுளகாயுடன்‌ வறுத்தஉப்புடன்‌ ௮ரைத்த புளியு 
டன்‌ சேர்த்து மறுபடியும்‌ அரைத்துப்பழஞ்சாதத்திற்குக்‌ கூட்டிக்‌ 
கொள்ள?வண்டும்‌. 
கொத்தமல்லியிலைத்‌ துவையல்‌. 


ஒனறு௮ல்லது இரண்டு இளசாயிருக்கிற கொத்தமல்லியிலை. 
யின்காம்புகள்‌ திரித்த இலையைக்கழுவி ௮ரைபலம்‌ ஈல்லபுளியை 
அரைச்சி சர்கம்கடுகு முளகாய்‌ கறிவேப்பிலை இவைகள்‌ வறுப்பிட்‌ 
டுப்பின்பு கூடிமானவுப்பும்‌ மஞ்சற்‌ தாளுங்கூட்டி எல்லா வற்றையும்‌ 
ஒனருகக்கூட்டி நெகிழ௮ரைச்சிக்கொண்டு ௮தைமத்தியான சாப்‌ 
பாட்டுக்கு கொள்ளவும்‌ ஒருகாளுக்குமாத்திரம்‌ வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டும்‌ பித்தம்போம்‌. 

கொத்தமல்லி யிலையுச்தயிருஞ்‌ சேர்‌ந்தபச்சடி. 

கால்சேர்‌ தயிரிற்கொஞ்சஞ்‌ சோம்பும்‌ உப்பும்கலந்துஇரண்டு 
அல்லது மூன்றுகட்டுக்கொத்தமல்லி யிலையை வேசையுந்தண்டை 
யும்‌ அறுத்து ௮ரைத்து மேற்சொல்லிய தயிருடன்கலர்து பின்பு ' 
சரகம்‌ களளுமுளகாய இவைகள்‌ செய்யில்வறுத்து ௮திற்போட 
வேண்டும்‌ பித்த ௮ரோசிகம்போம்‌. 


பச்சைமுளகாயும்புளியுஞ்சேர்‌ ததபச்சடி. 
அரிக்காசேர்‌ பச்சைமுளகாயெடுத்து ஒவவொரு முளகாயை 
நானகு கூருகறுரிந்து கெய்யில்வறுத்‌ சக்கொண்டு ௮ தோடு சரகம்‌ 


கடுகுவெர்தயம்‌ கொத்தமல்லியிலை இவைகளை கெய்யில்வறுத்துஉப்‌ 
பும்புளிரசமுங்‌ கூட்டவேண்டும்‌. 


பச்சைமுளகாயுத்தயிருஞ்சேர்‌ ந்தபச்சடி. 
மேற்சொல்லிய பிரகாரம்‌ பச்சைமுளகாயைறறுச்‌ அகொண்டு 
அதைசரகம்கடுகுவெந்தயம்‌ கொத்தமல்லியிலைரான்கு செல்லெடை 
பெருங்காயம்‌இவைகளுடன்‌ வெண்ணெயில்‌ ௮ல்ல தல்லெண்ணெ 
யில்வறுத்துப்‌ போதுமானவுப்புடன்‌ தயிரிற்சேர்த்து ௮ தன்மேற்‌ 
கொஞ்சம்மஞ்சள்‌ பொடியைத்‌ தூவவேண்டியது. 
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௬௬. சளவீமபாகசாஸஷ்திரம்‌. ்‌ 
விளாம்பழத்‌ துவையல்‌. 
௪-அ௮ல்லது டு-விலாம்பழத்தை யுடைத்துப்‌ பழச்திற்சொஞ்‌ 
சம்‌ உப்புவெந்‌ தயப்பொடி இவைகளைச்சேர்த்துச்‌ கொஞ்சம்‌ கடுகு : 


. சரகம்‌ முளகரய்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை வறுத்து எல்லர்வற்றை... 
யும்‌ ஒன்ருகச்சோத்‌து ௮ரைக்கவேண்டும்‌. 


- விளாம்பழமுத்தயிருஞ்‌ சேர்‌ ந்தபச்சடி. 
... மேற்சொல்லியவத்தனை விளாம்பழமெடுத்து உடைத்துபழத்‌ . 
- இலே உப்புமஞ்சள்‌ பொடியுஞ்சேர்த்துத்‌ தகுமான தயிரிற்சலக்க 
பின்பு கடுகு£ரகம்‌ முளகாய்‌ கறிவேப்பிலை ஐய இவைகள்‌ வறுத்‌ . 

. துப்‌ போடவேண்டியது. 
விளாங்காய்த்‌ துவையல்‌. 
மேற்சொல்லியவத்தனை விளாங்காயைச்சுட்டு ஒடு£க்யெ பழத்‌ 
துடன்‌ உடைத்துக்கொஞ்சம்‌ உப்புசேர்த்ததன்மேற்‌ பச்சைமூள 
கரய்‌ கறிவேப்பிலைகொத்தமல்லியிலை கடுகுசீரகம்‌ இவைகள்‌ வறுத்‌ 


துப்போட்டு ௮ரைக்கவேண்டும்‌ மயக்கம்போம்‌. 


விளாங்காயுர்தயிருஞ்‌ சேர்‌த்தபச்சடி. 
மேற்சொல்லியவத்தனை விளாங்காய்ச்சுட்டுவுடைத்துப்‌ பழத்‌ 
சைமஞ்சள்பொடியும்‌ உப்புசேர்ர்‌ த தயிரிலே கலக்இப்பின்‌ புகொஞ்‌ 
சங்கடுகு£ரகம்‌ முளகாயிவைகள்‌ நெய்யில்‌ வறுத்‌ தப்போட வேண்‌ 
டும்‌ சிலேத்மபித்‌ தம்போம்‌. 
பண்டக்காயும்புளியும்‌ சேர்ந்தபச்சடி. 

... ஒருசேர்‌ பண்டக்காயைக்‌ சாஞ்தம்உப்புடன்‌ சலத்தில்‌ வேக 
வத்து சலத்தையிறுத்திவிட்டுப்‌ பின்பு புளிவெர்தயம்‌ உப்புமஞ்‌ 
சற்.தூள்‌ வறுத்தகம்கு இவைகளுடன்‌ ௮தைத்தகுமான புளிக்குழ 
ம்பிற்‌ கூட்டிவிடவும்‌. 

பீர்க்கப்காய்த்‌ துவையல்‌. 
இரண்டுபீர்க்கங்காய்கள்‌ புரணியைச்சீவிப்போட்டுச்சிறியகண்‌ 
டம்களாச வெட்டிக்கொண்டு வுளுத்தம்பருப்பு கிள்ளுமுளகாய்‌ 
இசண்டுநெல்லெடை பெருங்காயம்‌ இவைகள்கெய்யில்வறுத்தபின்‌ 


பு௮தோடு போதுமான உப்பும்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ கொஞ்‌ 
சம்சலம்விட்டு லகுவாக ௮ரைக்கவேண்டும்‌. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


- பீர்ச்கங்காயும்புளியுஞ்‌ சேர்த்‌ த.துவையல்‌. 


மேற்சொல்லிய இரண்கொய்கள்‌ யெடுத்‌ சுப்புரணியைச்‌2வி௪ : 
. .ண்டுகளாக அறுத்து ௮வைகள்‌ நெய்யில்‌ கிள்ளுமுளகாய்‌ கடுகு 
இவைகளுடன்‌ வறுத்து அதோடு கொஞ்சம்‌ உப்புபுளி இவைகள்‌ 
்‌ கூட்டி ௮ரைக்கவேண்டியது இகதைபகல்‌ போசனத்துக்கும்‌ இரா: 
போசனத்துக்கும்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டியது. : 
வெள்ளரிக்காயும்‌ புளியுஞ்சேர்த்த துவையல்‌. 
ஒன்று அல்லது இரண்டுவெள்ளரிக்காய்களை பெடுத்து௮அவை ்‌ 
களின்‌ தோலைச்‌சீவி துண்டுகளாச அரிந்து சால்சேர்புளி யெடுத்துக்‌ 
கொட்டைமுதலியவைகளை நீக்கெரைத்அப்பின்பு கொஞ்சம்‌ உளு. 
த்தம்பருப்பு கிள்ளுமுளகாய்‌ இவைகளை நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொ 
ஞ்சம்‌ உப்புடன்‌ உரலில்‌ இடித்துப்பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றா 
சச்கூட்டி அரைத்தஅப்பாத்திரத்தில்‌ வைக்கவேண்டியது. 


வெள்ளரிக்காய்சாதாரணமான துவையல்‌, 
இசண்டு வெள்ளரிக்காய்களைத்‌ தோலைச்‌2வி துண்டு அல்லது ப 
பில்லையாக அரிந்து நெய்யில்கால்சேர்‌ உளுத்தம்பருப்பு ஐந்‌. துமுள: 
காய இவைகளுடன்‌ வறுத்துக்கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு எல்லாவற்‌ 
றையும்‌ மெதுவாக ௮ரைக்கவேண்டிய௰௫ இதபித்தசார்திசெய்யும்‌. 
வெள்ளரிக்காயுத்தயிருஞ்‌ சேர்ந்தபச்சடி. 


ஒரு வெள்ளரிக்காயைத்‌ தோலைச்சீவிப்போட்டுப்‌. பொடியாக 
அரிந்து ௮தில்‌ உப்புமஞ்சள்‌ பொடிகெய்யில்‌ வறுத்தகடுகு முதலா 
கெயவைகளைக்‌ கூட்டிப்போதுமான தயிரில்போடவேண்டியது. 
-வெள்ளரிக்காயும்‌ புளிங்காயுஞ்சேர்‌ சத துவையல்‌. 
பத்‌ துப்பெரிசான வெள்ளரிக்காயை மேற்றோலைப்போக்றீண்‌.. 
டூ£ற்றுகளாக ௮ரிந்‌ து ஒருசேர்‌ புளியங்காய்‌ கொஞ்சம்‌ உப்புமஞ்‌ | 
சள்பொடிவறுத்த கடுகுமுதலாசியவைகளை யொனறுய்‌ மமதுவாக 
அரைத்து ௮ரிர்த வெள்ளரிக்காயில்‌ சேர்த்‌ துவிட வேண்டியது. 
தேங்காய்சாதாரண துவையல்‌: 


௬ நல்ல தேங்காயை உடைத்து ஒட்டைப்போக்கவிட்டு. அதனை ட 
நெழெை அரைத்து ௨-பலம்‌-உளுத்தம்பருப்பும்‌ ஒருரூபா யெடை... 
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௬௮... " தன்வீமபாகசாஸ்திரம்‌... 


சாயம்‌ செய்மில்வறுத்து இவ்விரண்டையும்‌ தேங்காயுடன்‌ போசு 
மான உப்புஞ்சேர்த்து மறுபடியும்‌ ஒன்றாக ௮ரைத்து ௮தை ஒரு 
சல்லபாத்தித்திற்‌ பத்தரப்படுத்திப்‌ ரதியபோசனத்திர்‌ குப்போ 
ப சப்படுத்திக்கொள்ள வேண்டியது, 


... தேக்காயும்புளியுஞ்‌ சேர்‌ந்த, துவையல்‌. 
தேங்காயை மேற்கூறியவாக்கியத்தில்‌ வி திப்படியே௮சைத்துப்‌ 
பின்பு கொஞ்சங்கடுகு£ரகம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை ஒன்றாககெய்‌: 
யில்வறுத்‌.துப்போதுமான புளிஉப்பு ௮த்துடன்சேர்த்து ௮ரைத்‌ 
அப்பின்பு தேங்காயுடன்‌ மறுபடியும்‌ சன்ருகர்சர்த்த அரைத்‌. 
அக்கொளளவேண்டியது. 





தேங்காயும்தெய்யும்புளியுஞ்‌ சேர்‌ த்‌ ச.துவையல்‌. 


8ீர்வற்றிய ஒருகொப்பசைத்‌ 6 தங்காயை ௮ரேகதுண்டுகளாக 
அரித்து அவைகளைப்‌ போதுமான கெய்யில்‌ வறுத்தெடுத்துக்கொ 
ண்டுகொஞ்சமுளகாய்‌ வுளுத் தம்பருப்பு இவையிரண்டையும்‌ கெய்‌ 
பில்வறுத்துஒருகாண்டி உப்புபோட்டு ஒருரூபாயெடைபுளியுடன்‌ 
எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகச்சேர்த்து எவவளவும்‌ ௮தில்‌தண்ணீசை 
விடாமல்‌ சநெகிழவரைத்‌துக்கொள்ளவும்‌ இதை மூன்‌ றுகாள்பரியக்‌ 
தம்‌ புதியபோஜனத்திற்கு வைத்‌ துக்கொள்ளலாம்‌. ்‌ 


மாங்காய்சாதாசட்ணி. 


ப்‌ துமாம்பிஞ்சின்‌ தோலைச்‌சீவிப்போட்டு அதைச்சிறிய தண்‌ 
,டுகளாக ௮ரிச்து ௮வைகளை முளகாய்‌ கடுகு சோகம்‌ கறிவேப்பிலை 
இவைகளுடன்‌ நல்லெண்ணெய்‌ ௮ல்லது செய்யில்‌ வறுத்துக்கொ 
ண்டுபின்பு ௮கைச்‌ சலம்விட்டரைப்ப.து ௮ன்று போசனத்திற்கு 
, மாத்தமுதவும்‌ சலம்கிடாமலிருந்‌ தால்‌ இரண்சொளுக்க திகப்படா 


மலிருக்கும்‌. 





தெல்லிக்காய்ச்‌ சட்ணி. 


டி 


ப எட்டுப்பலம்‌ கெல்லிப்பழத்‌ை த அவித்துக்‌. கொட்டைகளைப்‌ 
போக்கிப்‌ போதுமான உப்பைச்சேர்த்து நெழெ அரைத்துக்‌ கொ 
ஞ்சம்‌ மஞ்சள்பொடியும்‌ கடுகு சரகமுதலாயெவையும்‌ செய்யில்‌ 
சானித்தக்‌ கூடச்சேர்க்கவேண்டியத இவை பித்தத்தைப்‌ போகச்‌ 


றாம்‌, 
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தளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. 

"இச்சிலிக்காய்ச்‌ சட்ணி, 
 இரண்டுமூன்று இச்சிலிச்சாய்களை த்‌ த்ே தாலுடன்‌ சிறியது ன்‌ 
சுளாக ௮ரிஈ்த நெய்யில்‌ வறுத்துப்பின்பு மஞ்சள்பொடியும்‌ அலீ 
கடுகு£ரகமிவைகளை நெய்யில்காளித்து ௮திற்‌ போடவேண்டிய, 

இஞ்சியும்புளியுஞ்‌ சேர்‌ ந்தபச்சடி.. 

. "இரண்டுபலம்‌ இஞ்சியை சலத்தில்‌ சுத்திசெய்து ப்‌ மேத்பிசணி 
யைபோக்க ௮ம்மியிற்‌ கதைத்து ௮தை உப்பும்‌ மஞ்சள்பொடியும்‌. 


- சேர்த்து. புளிரசத்‌.துடன்‌ கூட்டி கடூகு£ரகம்‌ முதலிசவைகளை செய்‌ 
பில்தாளித்து ௮த்‌ துடன்‌ சேர்க்கவேண்டியது. 






வேரொருவிதம்‌. 


'இஞ்சியைக்கழுவி மேற்புரணியைப்போக்க இரண்டு ரூபாயெ 
டைரஈல்லபுளியை அம்மியில்‌ வைத்தசைத்துப்‌ பின்பு மேற்கண்ட 
"இஞ்சியைப்‌ புளியுடனேசேர்த்து அதிற்போதுமான உப்பிட்டுக்க. 

டடுகு சோகம்‌ முதலாகயெவை கெய்யில்‌ தாளித்துக்கலந்து ௮ரைக்க 
வேண்டியது இதைப்புதிய போசனத்திற்குடனே . உபயோசப்படு 
_தீதிக்‌ கொள்ளவேண்டிய ௮. 


இஞ்சியுத்தயிறுஞ்‌ சேர்த்தபச்சடி... 
இஞ்சியை சலத்தில்‌ சுத்திசெய்து ௮ம்மியிற்‌ சதைத்தர்வது: 
இன்ன தாக ௮ரிந்தாவது தயிர்சேர்த்து போதமானஉப்பும்‌ சித்தப்‌ 
படுத்திய வெந்தயத்தூளும்‌ சேர்த்துக்‌ கடுகு£ரசமிவைகளை கறிவே 
ப்பிலையுடன்‌ கெய்யில்தாளித்து ௮தீதுடன்கலர்‌துபச்சைக்கொத்த: 
மல்லியிலையின்‌ சத்தை ௮ திற்பிழியவேண்டி௰ய த. 


பிரண்டைசாதாசட்ணி. 





இளசான பிரண்டையைப்‌ போதுமானமட்டும்‌ ிறியதுண்‌ 

டுகளாக௮ரிர்து உளுத்தம்பருப்பு முளகாய்‌ இம்மூன்றையுமொன்‌ 

- முகவறுத்துப்‌ போதுமானத்திற்‌ கொஞ்சமதிகமாக உப்பைச்சேர்‌ 

த்து ௮ரைச்கவும்‌ இதுசகலவித சரணமாகய மர்‌ தங்களைப்போக்ச 
்‌ தேகத்திற்குமிகவும்‌ ஆசோக்கியமும்‌ பசிதீபனமு முண்டாகும்‌ 
இ௫அவும.தவேறொருவித மாதிரித்‌ துவையல்‌, - 

ச மே ற்சொல்லிய ௮வவளவே. ஈல்லபிர ண்டையை சின்ன ஐண்டு 

.. களாகழரிக்து செய்யில்வறுத்துக்‌ கடுகு கறிவேப்பிலையையும்‌.ெ 











க 
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 சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 





மிக்வறத்று ஒன்ருசச்கூட்டிப்‌ போதுமான உப்புமஞ்சள்‌ பொடி 
யையுஞ்சேர்த்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்நெகிழ௮ரைத்துக்கொ 
எளவேண்டியது இதை பழையபோசனத்தித குபபோசப்படுத்திக 
சொள்ளலாம்‌. 


'கறிவேப்பிலையும்புளியுஞ்‌ சேர்‌்த.துவையல்‌. 


காம்புகளைப்போக்யெ போதுமான பச்சை கறிவேப்பிலையை. 
அரைத்துப்பின்பு இசண்டு ரூபாயெடை ஈநல்லபுளியைசேர்த்‌ துமறு 
படியும்பைத்து அதோடுகொஞ்சம்‌ கடுகைஈசக்கி ஒனமுகப்பிசை 
ச்‌.து பழையபோசன த்திற்‌ குபயோகப்படு த்திக்கொள்ளலாம்‌ இவை 


பித்‌, ச,த்த யதம்பண்ணும்‌. 
சிக்காயிலைத்‌ துவையல்‌. 
. போதுமான யெக்காய்க்‌ கொழுந்திலையை உருவி ௮ தளைசெய்‌' 
யில்வறுத்.து வேறொரு பாத்திலிட்டுப்பின்பு கடுகுசரசம்‌ முூளகாய்‌ 
இவைகளை வேருக கெய்யில்வறுத்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ 


சேர்த்துநெகுழ௮சைத்துக்‌ சொன்ளவேண்டியது இ சஞல்பசிதீபன 
மெத்தவுண்டாகும்‌ 


ச்டிலிக்னோ, 


எட்டுப்பலம்‌ காசிலிக்கை தண்டில்லாமல்பறித்து ௮தை.ஆய்‌- 
க்தெடுத்‌ துக்கொண்டு கொஞ்சம்பச்சைமுளகாயுடன்கெய்யில்‌ வறு 
ச்‌.அஒருரூபாயிடைபுளி இருபதுபச்சைமுளகாய்‌ போதுமான உப்‌. 
புஞ்சேர்த்‌.த ஒன்றாகரெழெ ௮ரைத்தவுடன்‌ ௮தோடு கடுகுேகம்‌ 
கறிவேப்பிலை இம்மூன்றுமொன்ராக செய்யில்தாளித்துப்‌ போடவே 
ஸ9௰௮: 


_ உளுத்‌ தம்பருப்புச்‌ சட்ணி. 


இசண்டுபலம்‌ உளுத்‌.தமாவு அல்லது துவரைமாவைசலத்தில்‌ 
கலச்‌.து ௮திற்கொஞ்சர்‌ தயிருடன்‌ எ ஓமிச்சம்பழரச த்தைப்‌ பிழி. 
ர அதன்மீது சகொஞ்சம்முளகாய்‌ பொடியைற்தூவி போதுமான 
'சடுகுோசம்‌ கறிவேப்பிலை செய்யில் தாளித்து 'அதிற்சேர்த்து ஒரு: 
ப மணிசோம்‌ ஊறவைக்கவும்‌ இது இராப்போசனத்திற்கு மிகவும்‌ 
உபயோகப்படும்‌ இகுமகராஷ்டவிதி க “தியசப்படாத இரகிக்‌ போ்‌ 
 சனத்துடன்‌ புரக்கலாம்‌. ன 
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சளவீமபாகசாஸ்‌ தரம்‌. 


எள்ளும்புளியுஞ்‌ சேர்ச்‌ தபச்சடி.. 
போதுமான எள்ளைக்கல்‌ மணலில்லாமல்‌.ப்ச்து ஒருபாத்தித்‌ 
த்தி ல௮ல்லது ஒருக்ச ண்டியில்‌ வறுத்துப்பொடி.செய்து அத்துடன்‌ 


.. மூளகாய்த்தூள்‌ “பஷி சர்த்துக்கூட்ட வைச்த புிரசத்தித்சே 
க்கவேண்டியது. 






கடுகும்புளியுஞ்‌ சேர்ந்‌ தீசட்ணி, 


இரண்டு தோலாயெடை கடுசைவறுத்துத்‌ தளாக்ப்போதி 
மானமட்டும்‌ புளியைகசைத்து ௮த்துடன்போதுமான உப்புமஞ்‌௪ 
ந்தாள்‌ இவைசளைச்சேர்த்துக்‌ கடுகுற்நூளில்‌ வார்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌. 

. சீரகம்‌ வெந்தயம்‌ நெய்யில்‌ தாளித்துப்போட அண்சிக்கு.. 


புளியிலைச்‌ சட்ணி,. 


௪-பலம்‌ புளியர்தூளிரை முளகாய்‌ கடுகு மு.தலியவைசளூ 
டன்‌ கெய்யிலாவது ஈல்லெண்ணையிலாவது வறுத்து யாவையும்‌ஒன்‌ 
ரக நெகிழ ௮ரைச்கவேண்டி௰யது இதைப்புதிய போஜனத்‌தற்குச்‌. 
சேர்த்துக்கொள்ளலாம்‌. 


மூளைக்கீரைச்‌ சட்ணி. 
௪-பலம்‌ முளைக்கோரையை ஜலத்‌இில்ஐர்து தரங்கமுகி முளகாய்‌ 
கடுகுேசங்‌ கறிவேப்பிலையுடன்‌ நெய்யில்வறுத்துப்போதுமானவுப்‌ 
பும்‌ வெர்தபப்பொடியுஞ்சேர்த்து எல்லாவற்றையும்நெகழ ௮சைக்‌. 
கவேண்டியது. 
| கடலைப்பருப்புப்பச்சடி. 


ஒருபலங்‌ கடலைமாவை ஒருண்ணத்தில்‌ ஜலத்தைவிட்டுக்க 

_ ரைத்து அதில்‌ ஒருஎலுமிச்சம்‌ பழரச.த்தைப்பிழிந்து போதுமான: 

உப்பைச்சேர்த்துப்பின்பு கொஞ்சங்கடுகு சரகம்முளகாய்‌ 'கறிவே. 
ப்பிலைகளைகெய்யில்‌ தாளித்துப்போட வேண்டியத. 





தேங்காய்‌ குஜ்ீர்‌. 







தேங்காயைத்‌ இருவிக்கொண்டு தை தத்தகொத்த மல்லியிலைக க்‌. 
உப்பும்‌ முளகாய்ப்பொடியுஞ்‌ சேர்தீதுக்கொஞ்சம்‌ கடலப்பரும்‌. 
பைஈரலுபலம்‌ ஜலத்தில்‌ ௮ஞ்சுராழிகை பரியந்தம்‌ வேறேணீ னி 
த்தெடுத்தத்‌ ே சங்காய்‌ ப த்திருகலுடன்‌ சேர்ச்சவேண்டியது... 
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சளலீமபாகசாஸ்திரம்‌... ்‌ 





வெள்ளரிக்காய்‌ குஜ்மீர்‌, 


.. ஓருவெள்ளரிக்காயைத்‌ தோலைச்‌சவிப்போட்டு சிறியத்‌ துண்டு 
சனாகஅ௮ரிர்து ௮ச.லுடன்‌ தேங்காயைத்திருகக்கலர்த ௮ தன்மேத்‌ 
போதுமானவுப்பும்‌ முளசாய்ப்பொடியும்‌ போடவேண்டியது. 

அம்சுல்சட்ணி. 

இசண்டுபலம்‌ பு.துகான்கன்‌௮ம்சூல்‌எடுத்து வெர்ரீரில்ஐம்பு 
தாக்சமுலி இரண்டு மணிநேரம்‌ பன்னீரில்‌ ஊறவைத்துப்‌ பிற்பாடு 
ப உருக்குவெண்ணையில்‌ வறுத்தவெந்தயம்‌ கடுகுக தியேப்பில்‌இவைக 

சூடன்‌ உப்புஞ்சேர்த்‌ து ௮ரைக்கவும்‌. 

தெய்யில்வஅக்கத்தக்க காப்களின்வற்றல்‌. ' 
புடலகங்காயபண்டக்காய்‌ ௮வரைக்காய்‌ பாகற்காய்‌ கத்தரிக்‌ 
காய்‌ பூசனிக்காய்‌ வெள்ளரிக்காய்‌ சுக்கங்காப்‌ இவைகளில்‌ ௮ர்‌.தவ 
சையிற்போதுமான காய்களை காலங்குலப்‌ பிரமாணம்‌ பில்லைகளாய்‌ 
வெவ்வேராக௮ரிர்‌.து வெய்யலில்வுலர்த்தி வற்றல்செய்‌ துதனித்தனி 
யேபாண்டக்களிற்‌ பத்திப்படுத்திப்‌ புளித்தமோரிற்‌ போதுமான ' 
உப்புடன்‌ மேற்கண்டபிரகாரம்‌ ௮தைத்தனியே ஒருயிசாத்திரி மு. 
. முூமையும்‌ ஊறவைத்து மறுநாள உலர்த்தி வற்றலாக்க வேண்டும்‌ 
- பொழு வெண்ணையில்‌ ௮ல்லது ஈல்லெண்ணையில்‌ வாசனைவுண்‌ 
டாறைபரியச்தம்‌ வறுத்துச்‌. சுடுகையு௨உன்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இவ்‌ 
விதவற்றல்‌ தெற்கேதமிழ்‌ சாட்டி. லுள்ள எல்லாமனிதர்களுஞ்சாதா 
சணமாசவே செய்கிறார்கள்‌ ஆனால்‌ தெலுக்குதேசத்தில்‌ மாத்திரம்‌' 
அரிதாயிருக்க்ற.து. 
'வேப்பிலைக்கட்டி. 

புளியச்‌ துளிர்‌ விளார்துளிர்‌ எலுமிச்சந்‌ துளிர்‌ செசிலி த்துளிர்‌ 
இவைசாஓஞ்சேர்த்து 'இசண்டுபங்கும்‌ வேப்பிலைத்‌ துளிர்‌ ஒருப்‌ 
கும்‌ ஒருகைப்பிடிவுப்பும்‌ ஒருரூ.பாயெடை ஓமமுஞ்சேர்த த நெ 
ழஇடித்‌.துப்பிசைர்‌ து உண்டைசெய்து இரண்டுகாள்வரையில்‌ காற்‌ 
றில்‌உலரவைத்துப்‌ பத்திரப்படுத்தி ௮சை அன்னத்துடனேயும்‌ 
. கஞ்சியுடனேயுஞ்‌ சாப்பிடலாம்‌ ஆனால்‌ ஜர்‌ அராளைக்கு மாத்‌ இர்‌ . 
தான்‌ வைச்‌. துக்கொள்ளலாம்‌ இதுபித்தததை தணிக்கும்‌ இ தற்குப்‌ 
பெயச்‌ வேப்பிலைக்கட்டி என்‌ சொல்லப்படும்‌. 
சட்ணிசாதாபச்வெகைப்படலம்‌ முற்றிர்‌ ற்று, 
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. தள்வீ மபாகசாஸ்‌ திர ம்‌. 
பலவிதபதார்த்த வகைப்படலம்‌. 
மட ப அவ ஆவத 9த்தத த ஆஅ “ட்ட ௮ 


,நானாவிதசாதம்‌; 
அவரம்பருப்பும்‌ அரிசியுஞ்சேர்த்‌.துச்‌ செயயுஞ்சாதம்‌. 
ஒருசேர்‌ துவரையைக்‌ கல்லேர்இர த்தில்‌ மெதுவாகவுடைத்தி 
உமியைப்போக்‌க வறுத்து ஆர்க்க த்தூளாக்கி ௮ரைக்காற்‌: சோம்பு. 
முளகாய்ப்பொடியும்‌ ௮ரைபலம்‌ உப்பும்‌ ௮தனுடன்சேர்த.து எடு 
த்துஒருசேர்‌ சன்னசம்பா ௮ரிசியைச்சமைத்து ஒரு போவணியிலி. 
ட்டுச்‌ சிலநிமிஷவரையில்‌ ஆறவைத்‌ துக்கலந்து பினபு வுளுத்தமாவு, 
-ஞ்சேர்த்துக்‌ கொஞ்சநேரம்‌ ஆறப்போட்டுகொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பரு 
ப்பும்‌ சாலுமுளகாயுங்களெளி நெய்யில்வறுகத் துக்‌ கூடச்சேர்க்கவே. 

ண்டும்‌. 
உளுத்தமாவுசேர்த்த சாதம்‌. . 

ஒருசேர்‌ உளுத்தம்பருப்பை ௮கலமண்‌ அல்லது பித்தளைச்‌ 
சட்டில்வறுத்து மாவுரலிற்கொஞ்சயங குத்தியெடுத்‌ அஉமிபோக்கச்‌ 
- கல்லேந்திரத்தில்‌ ௮ரைச்சிமாவாக்கி ௮த னுடன்‌ ௮ரைபலம்‌ முள: 
காய்ப்பொடியும்‌ போதுமான உப்புங்கலக்கி பின்பு மேற்படிஉளுத்‌. 
தமாவில்‌ ஒண்ணே௮ரிக்கால்பலம்‌ சேர்ப்பதல்லாமல்‌ உளுத்தம்பரு, 


ப்பும்‌ முளகாயுந்தாளிச்சி போடவேண்டும்‌. 
பச்சைப்பயறுமாவு சேர்‌ந்தசா தம்‌... க 
- ஒருசேர்‌ பச்சைப்பயற்றை ஒருமண்பாத்‌திரத்தில்வறுத்‌௮ உ௪. 
லிற்குத்தி வுமிபோக்கி ஏர்திரத்திலரைச்சி மாவாக்கி அதனுடன்‌) : 


தஞ்செய்த ஒருபலம்முளகாய்ப்பொடியும்‌ குறைவானவுப்புஞ்சேர்‌'. 


த்‌ததில்‌ மூன்றிலிரண்பெங்கை ௮ரைசேர்‌ அரிசிவடி.த்த சாதத்திற்‌.' 
கலக்கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ சாளிச்சிப்போட: 


வேண்டும்‌ இஅபுதிய போசன த்தித்குதவும்‌. 
கடலைமாவுசேர்ம்த சாதம்‌, 






ஒருசேர்‌ கடலையை வறுத்துக்குத்தி உமிபோசக். ஏந்திர.த்தில்‌! 
'மாவசைத்து அதனுடன்‌ சித்தஞ்செய்ச ௮ரைபலம்‌ முளசாய்ப்‌: 
பொடியுஞ்சேர்த்து அதை ஒருசேர்சல்ல. அரிவடிச்ச. சாதத்‌ ்‌ 
0 
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௪௪. ன சோர சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


போதுமான அழுச்கெடுத்த உப்புடன்கலர்து சொஞ்சம்‌உளுத்‌ தம்‌ . 
பருப்பும்முளகாயும்‌ ! செய்யில்‌ தாளித்துச்‌ சேர்க்கவேண்டிய௰து,.. 


வேறொருவி தம்‌, 


அசைசேர்கடலையைப்‌ பஞ்சலோகபாத்திரத்தில்வறுத்‌ துடை . 
த்‌.துஉமிபோக்கி மாவாக்கி ௮தனுடன்‌ சித்‌ சஞ்செய்‌ திருக்கிறகாலே 
அரிக்கால்பலம்‌ முளகாய்ப்பொடியும்‌ ௮வவளவு ௨ப்புஞ்சேர்த்து 
இசண்டுசேர்‌ ௮ரிஏவடித்த சாதத்‌ துடன்கலந்து ௮இில்‌உளுத்தம்ப 
ருப்பும்முளகாயு்‌ தாளித்துப்‌ போடவேண்டியது இந்த பருப்புக்‌ 
காங்கைவஸ்‌ து வாகையால்‌ மத்‌ தியான போசனத்திற்‌ கொஞ்சமாக: 


'வேபுசக்கவேண்டும்‌. 
எள்ளுப்பொடி சேர்‌ ந்தசாதம்‌. 
அசைசேர்‌ எள்ளைக்கழுவி உமிபோக்கி ஒருசட்டியில்‌ வறுத்து. 
மரஉசலில்‌ இடித்துப்‌ பொடியாக்கிச்‌ சித்சப்படுத்திய இரண்டுபலம்‌ 
முளகாய்ப்பொடியும்‌ ௮வ்வளவு உப்புஞ்சேர்த்‌.து அரைசேர்‌ அரிசி. 
_ வடித்தசாதத்துடன்‌ கலக்கவேண்டியது. 


வெள்ளரிவிரைமாவு கலத்தசாதம்‌. 


நீண்டசாதிவெள்ளரிவிரைவில்‌ ௮சைசேர்‌ ஒருசட்டில்வறுத்த 
_ மரவுரலில்‌ இடித்துப்பொடியாக்க ௮தனுடன்‌ இரண்டுபலம்‌ முள 
காய்ப்பொடியும்‌ ௮வவளவுவுப்வும்‌ ௮ரசைசேர்‌ ௮ரிசசமைத்த சாத 
த்திற்சேர்க்கவும்‌. 


- புளிசேர்‌.த்தசாதம்‌ அல்ல. துபுளியோவரை. 
ஒருசேர்‌ அ௮ரிசியைச்சமைத்து ௮ர்தச்சாகக்தை ஐர்‌ துநிமிஷ 


வரைக்கும்‌ ஆறப்போட்டுக்கால்சேர்‌ ஈல்லபுளியைக்‌ குரைவானசல. 
த்திற்கசைத்தொரு ௮கலச்சட்டியில்‌ பத்‌. துநிமிஷபரியந்தஞ்சுடவை 
ச்ச்குரைவான கடுகு£ரகம்‌ முளகாய்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளைவே 
றேகெய்யில்‌ தாளிச்சப்போட்டுப்பின்‌ பு உள்ளங்கையில்‌ கொஞ்சம்‌ 
்‌. செய்யில்தடவிக்கொண்டு கையில்கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாகப்‌ புளிக்‌ 
டூ குழம்பையெடுத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாகச்‌ சாதமெடுத்துக்கல 
்‌ க்கவேண்டியது இவ்விதமாகச்‌ சாதமெல்லாம்‌ சலர்தவுடன்‌ ௮தை. 


- ஒரு குவையலாக்?. அர்தக்குவையலின்மேற்‌ க்சஞ்செப்ச 5௫ 


'எள்ளுப்பொடியைப்‌ : ே பாடவேண்டும்‌. 
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புளி; த்‌ ்‌ தயிர்சேர்‌.ச த்சாதம்‌ அல்லது த  ியோத தனம்‌.' 

ஒருசேர்‌ சின்ன சம்பா அரிசியைச்சமைத்து ௮தைஜக்‌ த்ரி, க்க 
பரியந்தம்‌ ஆறவைத்து ௮ தற்காகச்‌ இத்‌ தப்படுத்தியிருக்த இர்‌: ௪: 
சேர்‌ நல்ல புளித்‌ ததயிரில்‌ சாதத்தைப்போட்டு இரண்டும்‌ ஒன்றுக. 
நன்ருாய்க்குலுக்கி ஒருபலம்‌ சுக்சை௮ல்லது இஞ்சியை ஈறுக்க ஒரூ: 
கோலாயெடை உப்பும்‌ ௮தனுடன்‌ சுலக்கி தகுமான கடுகு சரகம்‌: 
முளகாய்‌ கறிவேப்பிலை பெருங்காயம்‌ இவைகளை செய்யில்வறுச்து. 
௮ த ற்போடவே ண்டும்‌. 





சருக்கை ரகல தந த்சாக ம்‌ அல்ல அசருக்கரைப்பொங்கல்‌; ்‌, 
ஒருசேர்‌ மெல்லீசு௮ரிசியில்‌ ௮சைசேர்‌ சருக்கரைபோட்டு, ்‌ 


அதுபூரணமாக வேடூறதற்கு முன்பாக ஓருசேர்‌ வெண்ணையாவது 
௮ல்லதுகெய்யாவது சேர்த்துப்போதுமான மட்டும்வேகவைக்கவும்‌. 


எலுமிச்சம்பழரசஞ்‌ சேர்ந்தசாதம்‌. , 


அசைசேர்‌ அரிசியைச்சமைத்து அதைஒருசட்டியில்ஐக்‌ துநிமி . 
ஷவரையில்‌ஆறவைத்து மற்றொரு, ௮கலச்சட்டியில்‌ ௨-பலம்வெண்‌ 
ணெய்அல்லது கெய்விட்டுப்போதுமான கடுகுசீரகம்‌ மூளகாய்கறி 
வேப்பிலைகளை வறுத்து ௮தறகுத்தகுந்த. உப்புங்கூட்டிப்பத்து எலு: 
மிச்சம்பழ ரசத்தைப்பிழிந்து ஈன்ராய்க்கலக்கி ௮.தற்‌ சாதத்தைக்‌. 
கொட்டி மறுபடியும்‌ அடுப்பிலேற்றி ஆவியெழும்புறெ 'வரையில்‌ 
வைத்து இறக்குரந்தருணத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ மஞ்சள்பொடி போட 
சேண்டியது. 


கிச்சிலிப்பழஞ்சேர்‌ ம்‌ த்சாதம்‌. 


அசைசேர்‌ அரிசியைச்சமைத்து ஒரு அகலச்சட்டியில்‌ இச 
ண்டுபலம்கெய்வார்த்துக்‌ கடுகு முதலாயெவைகளை வறுத்து ௮ தில்‌ 
ஒருசெசிலிப்பழத்தை விரைவிழாமல்‌ பிழிந்து ௮திற்‌ சாதத்தைப்‌ 
போட்டுக்கலர்‌ துஎல்லாவற்றையும்‌ வேகவைத்திறக்கக்கொள்ளவும்‌: 


இவி இிராட்ரிப்பழஞ்சேர்‌ த்‌ த்சாதம்‌, 


கால்சேர்‌ ௮ரிசியைச்சமைத்து ௮வவளவே தீவி சொட்டுப்ப ழ்‌ 
த்தைப்பத்துதரம்‌ வெந்நீரிற்கழுவி ௮தைச்‌ சாதத்துடன்‌ கலந்து: 
௮தலுடன்கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளசாயும்‌ செய்யில்‌: ட்ப 
ளிச்சிப்போடவேண்டிய௰. 
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௪௬. சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. . 


பாமைப்பருப்புச்‌ சேர்‌த்தசா தம்‌. 


எட்டுப்பலம்‌ பா. துமைகொட்டைகளை உடைத்துப்‌ பருப்பை 
பெடுத்து ௮தைஇரண்டுகிமிஷம்‌ வெந்நீரில்‌ ௭றவைத்துத்தோலைப்‌ 
போக்க ௮தைவெந்து. கொண்டிருக்றெ சாதத்திற்போட்டு ௮தனு 
டன்‌ இசண்டுபலம்‌ செய்யும்‌ போதுமான சருக்கசையுஞ்‌ சேர்க்க 
வேண்டும்‌. 

கத்‌ தரிக்காப்ச்சேர்த்தசாதம்‌. 

ஒருசேர்‌ அரிசியைச்சமைத்து ஒருபோவணிச்‌ சட்டியிற்கொ 
ட்டிக்கொண்டு ௮.தில்‌எட்டுப்பலம்‌ பசுசெய்யைவிட்டு சாற்பதுஇள 
க்சத்திரிப்பிஞ்சைக்‌ காம்புடனே சிறிசாகப்பிளர்‌ து ௮ப்பிளவில்‌ 
உப்புவெர்தயத்‌.தூள்‌ இவைகளைநிரப்பி இருபது நிமிஷபரியந்தம்‌ 
ஊறவைத்துப்பின பு அதைகெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சாதத்துடன்‌ சேர்‌ 
ச்சலேண்டியத இதைப்பகல போசன த்திற்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


பண்டக்காய்‌ சேர்த்‌ த்சாதம்‌. 


அதறுபண்டச்காயை௮றுத்து ௮தற்குப்போதுமான உப்புவெ 
ர்தயப்பொடி இவைகளைச்சேர்த்‌.ு கவ-ராழிகைஊறவைத்‌திருந்து 
இ௫மத்திபில்‌அசைசேர்‌ ௮ரிசியைச்சமைத்து ஒருசட்டியிற்கொட்‌ 
ச. ஆறவைத்து மற்றொரு௮கலசட்டியில்‌ எட்டுப்பலம்‌ ஈல்லபசுசெய்‌ 
விட்டு சன்றாய்க்காய்ர்‌ சவுடன்‌ அதிற்காய்களைப்போட்டு ஈன்ருாய்வ. 
அத்தப்பின்பு ௮ தனுடன்‌ சாதத்தையுஞ்‌ சேர்ச்கவேண்டிய,து, 


சேமைக்கிழங்கு சேர்‌த்தசாதம்‌. 


- அசைசேர்நல்ல அரிசியைச்சமைத்த ஒருசட்டியிற்‌ சொட்டிக்‌ 
கொண்டு ஐர்‌.துநிமிஷம்‌ ஆறவைத்துச்‌ சேமைக்கழங்கை ஐந்து நிமி 
 வவசையில்போதுமான உப்புவெர்‌சயப்பொடி இவைகளோடுசேர்‌ ' 

சித வறவைத்திருர்து பின்பு ஒருசட்டியில்‌ எட்டுப்பலம்‌ பசுசெய்‌ 
யைவிட்டுக்‌ சாய்ர்தவுடன்‌ ௮ல்‌ வறுத்தவுடனே சாதத்தைச்சேர்‌ 
த்துக்சொஞ்சமுளகாயை நெய்யில்‌ வறுத்‌ அச்சேர்க்கவேண்டும்‌. 


கருணை க்ழெங்கு சேர்ந்‌ ம்த்சா தம்‌. 
. எட்டுப்பலம்‌ வெள்ளைக்கருணைக்ழெங்கை ஓவ்வொரு அக்கு 
லப்பிரமாணம்‌ அரிந்து இசண்டுசேர்‌ சலத்தில்‌ வேகவைத்து மேத ற்‌. 


கூறியபடி. உப்புவெக்தயப்பொடி. இவைகளோடு ௮தைச்சேர்த்து. 
ப தலைச்‌ அப்பின்புஅசைஒருசட்டியில்எட்ப்பலம்பசசெய்கிட்டு 
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,தளவீமபாகசாஸ்நிரம்‌. ... 





வறுத்‌ து ரே சர்‌ அரி ரி ௪௮ மத்தசாதத்‌ இ ற்கலர்‌ து. பகல்போசுதீ ந 
த்திற்கு உபயோகப்படுத்திக்‌ சொள்ள வேண்டியது இபிசகம்‌( டல்‌ 
யாயிருக்கும்‌. ண்ண 


மாம்பழரசஞ்சேர்ச்‌ த்சாதம்‌. 


- இரைசேர்‌ ௮ரிசியைச்சமைத்து ஒருசட்டியிர்‌ ற்‌ கொட்டிக்செர்‌ 
ண்டு ௨௰-மாம்பழத்தின்‌ ரசத்தைப்பிழிக்து கற்சண்டுபொடி கலந்௮: 
௮தைச்சாதத்த்தில்‌ வார்த்‌ துக்கு லுக்கி அதிற்கொஞ்சம்‌ கடுகு£ரகம்‌ 
முளகாய்‌ இவைகளை நெய்யில்‌ காளித்துப்போட்டு அ சன்மேற்போ 


தமான உப்பைத்‌. தூவவேண்டியது. 
வாழைப்பழஞ்‌ சேர்த்‌ தசாதம்‌. 


௮சைசேர்‌ அரிரியைச்சமைத்து அதை ஓக்‌. துநிமிஷம்‌ ஆறவை. 
தீது டு௫-வாழப்பழத்தை தோலையுரித்துச்‌ சாதத்துடன்சலச்‌.௮௮: 
தனுடன்‌ கடுகுசீரகம்முளகாய முதலியவைகளை த்‌ சாளித்துச்சேர்‌. 


_ சக்கவேண்டும்‌ வெந்தயம்‌ சேரவொண்ணாது. 
தேங்காய்ச்சேர்த்தசாதம்‌, 


மேல்விதித்தபடியே சாதத்தைச்‌ சித்தஞ்செய்‌துகொண்டு ஒரு; 
இளந்தேங்காயைவுடைத்து ஒடுபோச்ச ௮தை௮ரைத்தாவ இழு: 
இயொவது பாலைப்பிழிந்து ௮ திற்போதுமான உப்பும்‌ முளசாயும்மன்‌: 
சளுர்‌.தூவி கடுகுசீரகம்‌ ழதூதலாகியவைகளை கெய்யில்‌ தாளித்‌, எப்‌ 
போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ ஒனருகக்கலந்து விடவேண்டியது. இ; 








பெலக்காய்‌ சேர்‌ந்தசாதம்‌. 


- கால்சேர்நல்ல அரிரியைச்சமைக்‌ த்து பெலாச்சுளையை ஈ நாலாசப்‌' 
பிசைந்து விரைநீக்கிச்சா தத்‌. துடன்‌ சேர்த்துக்கொஞ்சம்சேகம்‌ உல்‌: 
ர்ந்‌ தபச்சைமுளகாய்‌ இவைகளை கெய்யில்‌ தாளிச்சிசேர்ச்சவேண்டும்‌,: 


- வறுத்த அுவரம்பருப்புச்சேர்‌.ந்த பொங்கல்‌. 


ஒருசேர்‌ அவரையையெடுத்து 'மண்பாத்திரத்தில்‌ வறுத்து௨2. 
-லிற்குத்தி உமிபோக்‌ இதில்‌௮ரைசேர்பருப்பும்‌ இசரண்டுசோெ டன்‌: 
லீசு௮ரிசியும்‌ இரண்டுசேர் ஜலத்தில்‌ ஒன்ருகவேகவை த்துக்கொஇன்‌; 
துக்‌ கொண்டிருக்கும்போது ௮தில்‌ இரண்டுபலம்‌ கெய்வார்த்‌அப! 
சின்புசொஞ்சம்‌ சரகம்செய்யில்‌ சாளிச்சிப்போடவேண்டி௰த.. 
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தப 


௪௮ சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 
ப சாதா.அவரம்பருப்புப்பொங்கல்‌. ர ரர 
... :. ஒ௫ ர்‌. துவரையெடுத்து உரலில்குத்தமிபோக்ெரைசேர்‌ 
. பருப்புிஒருசேர்‌ ஈல்ல௮ரிசியும்‌ வேகவைத்துக்கொடுக்கும்போது 
. ஒருபலம்செய்யாவது வெண்ணெயாவது ௮ தில்விட்டுப்போதுமான . 
"அப்பும்‌ கொஞ்சம்‌ ேகமும்‌ பொடிசெய்தமிளகும்‌ ௮ த.னுடன்கலச்‌ 
-தஇகொஞ்சம்‌ மஞ்சள்பொடியை ௮தன்மேல்‌ போடவேண்டும்‌. 
'வறுத்தபசசைப்பயறு சேர்‌. ந்தபொங்கல்‌. 
பச்சைப்பயற்றை மண்பாத்திரத்தில்‌ வறுத்து ஈன்றாகக்குத்தி. 
. வமிபோக்க ௮ரைச்சேர்பருப்பும்‌ ஒருசேர்ஈல்ல௮ரிசியும்‌ வொன்றா 
ப கக்கலச்‌ துவேசுவைத்துக்கொதிவருமுன்‌ நான்குபலம்நெய்வார்த்து 
- திறக்கும்போது இரண்டுரூபாயெடை சஸ்‌ ம்வொருரூபாயெடை - 
_ மிளகும்‌ பொடியும்‌ ே பாடவேண்டியது:? ்‌ ட்‌ 
சாதரபச்சைப்பயற்‌ அப்பெங்கல்‌. 
9 தட 
ப ்‌ பச்சைப்பயற்றை உரலில்‌௫த்‌ தி உமிபேரக்2. ௮ ரைசேர்‌ பருப்‌ 
பும்வொருசேர்மெல்லீசு ௮ரிசியும்கலந்து வொன்றாக வேகவைத்து 
. ச்கொதிவரும்போ.து எட்டுப்பலம்‌ கெய்வார்த்துக்கொஞ்சம்‌ சீரக 
_ மும்‌ உப்பும்‌ அ திற்போடவேண்டியது. 
உளுத்தமபருப்புசேர்‌,நதபொங்கல்‌. 
... ஒருசேர்வுளுர்தை வொருமண்பாத்திரத்தில்‌ வறுத்து உரலிற்‌ 
. குத்திவுமிபோக்கி ௮ தில்காலில்‌ ஒருபங்கும்‌ வொருசேர்ஈல்ல ௮ரிசி 
'யும்கலர்‌ துவேகவைத்து ௮ துமுழுமையும்‌ வேகிறதற்குமுன்‌இரண்‌: 
டுபலம்‌ ரெய்விட்டு வொருகசண்டியால்‌ ௮ல்லது ௮ தன்காம்பினால்‌ 
ெறவேண்டிய.து இ ரண்டுநெல்லெடைப்‌ பெருங்காயமும்கொஞ்சம்‌ 
ரகமும்‌ மிளகும்‌ நெய்யில்வறுத்து ௮திற்போட்டுப்‌ பின்பு ௮தன . 
“மேற்கொஞ்சம்‌ உப்பைபொடிசெய்து போடவேண்டியது. 
சடலைப்பருப்புசேர்த்த பொங்கல்‌. 
கடலையை உரலில்குத்தி உமிபோக்கி ௮ரைசேர்பருப்பும்‌ ஒரு 
- சேர்மெல்லீசு அரிசியும்கலரது ஈன்ருகவேசவைத்து-௬-பலம்‌ நெய்‌ 
வார்த்து ஒருரூபாயெடைப்புளிரசத்தோடு கொஞ்சம்சீரகமும்‌உப்‌ 
பும்போட்டு அடுப்பிலிருந்து இ றக்கவிடவேண்டியது.. 
ன கொள்ளுபருப்புச்‌ சேர்‌, ந்தபொல்கல்‌. | 
சொள்ளைமண்பா த்த த்தில்வறுத்‌.து உரலில்குத்திமிபோக்கி. 
அசைச்சேர்‌ எடுத்துக்கொண்டு ஒருசேர்ஈல்ல ௮ரிசியிற்கலர்‌ து.இ.ச: 
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தளவீமபாகசாஸ்‌தரம்‌. 





ன்டும்சன்னுக வெர்‌ தபின்பு-௪-பலம்கெய்வார்த்‌ தக்‌ கடைசியில்‌ ௮2: 
ற்குப்போதுமான உப்பும்கொஞ்சம்‌ € ரகமும்‌ மூ எகும்தர ல்ச்‌ 
போடவேண்டிய து. இ 





கடலை.௮ல்ல.து கொள்ளுப்பருப்புப்‌ பொங்கல்‌. 


'மேற்சொல்லியபருப்புகளில்‌ ஒவ்வொருவகையில்‌ அரிக்காசே'. 
செடுத்து ௮த.லுடன்‌௮ரிக்காசேர்மோரும்‌ இரண்டசைச்சேர்மெல்‌' 
லீசு௮ரிசியும்‌ கலந்து வேகவைத்துக்‌ கொதிக்கும்போது ௨௪-பலம்‌ 
நெய்வார்த்து ஏதாவது காய்கறிகளும்போட்டுப்‌ ே போதுமான௨ப்பு... 
ம்பாதுமைப்பருப்பும்‌ ௮ஞ்சுமசாலாவகையில்‌ ஒவ்வொன்றில்‌ கா௮: 
'நெல்லடைப்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகப்‌ பொக்கிக்கொள்‌:" 
எவேண்டிய. ்‌ 

| .சாதாப்பொங்கல்‌, 


அசைசேர்‌ அரிசியும்‌ ஆறுவதைசேர்ந்த பருப்பில்‌ கால்சேரும்‌ 
சேர்த்துப்‌ பொங்கக்கொஞ்சம்‌ மஞ்சள்பொடியும்‌ உப்பும்போட்‌ 
வேண்டியது இதையெரத்தப்படியாவது புசிக்கலாம்‌ இதுமிகவும்செ. 
லவுள்ளஅமல்ல அதிக ருசியுள்ளதுமல்ல ஆனால்‌ யாத்திரை வாக 
.ஞக்கு உசவப்பட்ட போசனமாக விருக்கன்றது அ௮கப்படுகறதா. 
_ கயிருக்தால்‌ கொஞ்சம்காயகறிகளையும்‌ கொதிக்கும்போது சேர்க்க; 
லாம்‌ இது இர்ததேசமுழுமையும்‌ வழங்கப்பட்ட சாதாசணப்பெர்‌ 
ங்கலாயிருக்கின்‌ றது. 
ஜாப்பருப்புபச்சைபயரும்‌ சேர்ச்‌ தபொங்கல்‌. 
ஒருசேர்௮ல்லது அரைசேர்‌ஜாப்பருப்பை ஈன்ருசக்குத்திஉமி 
போக்க ௮சைசேர்‌ பச்சைப்பருப்புடன்கலந்து ஒன்ருகவேகவைத்‌ 
தூக்‌ கொதிக்கும்போது-௪-பலம்கெய்வார்த்து அ திற்கொஞ்சம்மசா' 
லாசம்பாரப்பொடியும்‌ சருக்கரையும்‌ போடவேண்டியது. ்‌ 


பலவிதபதா ர்த்தவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று. 
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ஹு சளவீமபாகசாஸ்‌ தரம்‌. 
பதினை,த்தாவ.து 
சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌. 
டங்க ணன 
சாதாவுளு,ம்‌.துவடை, 

... ஓருசேர்‌உளுக்தை உசலில்குத்தி உமிபோக்கி ௮தைஒருபானை 
யில்‌ இரண்டு௮ல்லது மூன்றுமணிநேரம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்துப்‌ , 
பின்புகல்லுரலில்‌ மெதுவாக றுப்பிப்போதுமான உப்பும்‌ ஒருரூபா. 

"பெடைமிஎகும்‌உடைத்துக்கலர்து ஒவ்வொருதர த்‌.துக்குஒருசிறிய 
'கரண்டிப்பிரமாணம்‌ ௮ுப்பினமாவையெடுத்து ஒருவாழையிலையின்‌ 
-மீதுவடை தட்டைமத்‌தியில்‌ வர்தனஞ்செய்து ஒரு ௮சலப்பாத்தி 
_ சத்இல்‌-௪-பலம்‌ செய்விட்டு ௮ந்தப்பாத்திசம்‌ எத்தனைவடைகளைப்‌ 
பிடிக்குமோ ௮த்தனைப்போட்டு வேகவைத்துப்பின பு வெளியில்‌ 
எடுத்‌ துக்கொள்ள வேண்டி௰௫ இல தஉடனே புசிக்கலாம்‌. 


புளித்‌ தஉளு,ச்‌.துவடை. 


, ஒருசேர்‌உஞர்தை உரலில்குத்தி உமிபோக்க த ருபாளையில்‌' 
, போட்டுகிறைய ஜலம்விட்டு ஒருகாளும்‌ ஒரு இராத்திரி முழுதும்‌ 
ஊறவைத்து மறுநாள்‌ காலமேகல்லுரலில்‌ மெதுவாசப்பருப்பு ஊறி. 
பஜலத்தைகிட்டு றுப்பிப்போதுமான உப்பும்‌உடைத்தமிளகும்‌ சீர 
கமும்‌ சலர்‌.துமுன்சொல்லிய பிரகாரம்‌ வடைதட்டி. நெயயிலவேக 
"வைக்கவும்‌ இதுமிகுர்‌ தவுருசி யுள்ள தாயிருக்கும. 


தித்‌ திப்பூவுளு,ம்‌,துவடை. 

... ஒருசேர்வுளும்‌ை! தகுத்தி வுமிபோக்ச மேற்சொல்லியபடி ஊற 
வைத்துறுப்பி-௨௰ - வாழைப்பழத்தை யுரித்துப்போட்டு றுப்பின. 
மாவுடன்‌ கலந்‌.துபிசைந்து பின்புவடைதட்டி ரந்தனஞ்செய்து கெ 
ருப்பிலே வைக்கவேண்டிய ௮. | 


வுளு த்‌ தம்பருப்புவடை. 


ஒருசேர்வுளுத்தமாவும்‌ கொஞ்சம்௮ரிமொவும்‌ சேர்த்துத்தண்‌ 
'ணிீர்வார்த்துக்‌ கலர்‌. துவொரு இராத்திரிமுழுதும்வைத் துமறுகாள்‌ 
. காலமே வொருசேர்கடலைப்பருப்பை வுமிபோக்ு ௮தைச்சலத்‌இல்‌ 
. வேசவைத்து ௮ச்‌ த்‌ அளவுக்கு. வெல்லம்‌ ௮ல்லது சருக்கரைப்போ 
- அசைத்து இசண்டருபாயெடை ஏலரிசியைப்பொடியாக்க எல்‌. 
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தளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 







-லாவற்ை றயும்‌ கை ௦கயி- ந்பிசைக்து வடைதட்டி ஒரு அசலபாத்திகத 

தில்‌ வொருசேர்‌ நெய்விட்டு ஈன்றாய்க்காய்ந்தபின்பு அர்‌ தப்பி” 

திரம்‌ எத்தளைபிடிக்குமோ ௮த்தளைவடைகளைத்‌ தட்டிப்போட்ட்‌ 

சன்முகவெந்தபின்பு எடுத்‌ துக்கொளளவும்‌, இட 
தோசை. 


அரைபக்காச்சேர்வுளுத்‌ தீதம்‌ மாவெடுத்து வொருசேர்‌ அரி: 
மாவுடன்சேர்த்து இரண்டையும்‌ வொன்றறைசேர்‌ ஜலத்தில்‌ போ: 
ட்டுக்கலர்து வொருகாள்முழுதும்‌ வொவவொரு சமயத்தில்‌இரண்‌ ! ்‌ 
டுசாள்வரையிலும்‌ புளிக்கவைத்துப்‌ பின்பு கொஞ்சம்‌ மிளகு. ரக: 
மும்‌ பொடிசெய்து கரைத்தமாவுடன்‌ சேர்த்து வட்டமாயெ இரு: 
_ப்புத்தோசைக்கல்லின்மீது விருத்தமாகவார்த்து ஈன்ருய்வெர்தவு: 
- டன்‌எடுக்கவேண்டியது 6ே தாசைக்கல்‌ கார்திப்போகாதிருக்கும்படி.. 
யாகவும்‌ கட்டசல்லின்மீது மறுபடியும்‌ வார்க்கப்படும்‌ தோசை. 
-வொட்டிக்கொள்ளாதிருக்கும்படியாகவும்‌ அப்போதைக்கப்போது. 
- கொஞ்சம்‌ நெய்௮ல்லது பெண்‌ ணெய்த்தடலிக்கொண்டு வாவேண்‌. 
டூய்து. 
௮தற்கு௮னுமானம்‌ இரண்டு ரபாயெடை வுளுத்தம்பருப்‌ 
பைகெய்யில்வறுத்து முளகாய்பெருங்காயம்‌ க நிவேப்பிலைக்கொள்‌* 
சம்சேர்த்து ௮ரைத்துப்பட்சளை செய்யும்போது 6 தாசையுடன்‌! 
சேர்த்துக்கொள்ளவும்‌ இதைப்போலவே சருக்கரையும்யுபயோசப்‌: 
படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌. 





வுளு,க.துண்டை. 

ஒருசேர்வுளுத்தமாவும்‌ அரைசேர்சருக்கரையுங்கலர்‌ துபிசை : 
ந்து உண்டைசெய்து வொரு௮சலச்சட்டியில்‌ ௮ பலம்கெய்லார்த்‌:. 
துக்காயந்துக்கொண்டிருக்கும்போது மேற்படி உண்டைகளை௮ இற்‌ 
போட்டுவெந்தவுடனே யெடு த்‌. அக்கொள்ளவேண்டிய துஇப்பலகரி? 
ரத்தை நாற்பதுநாள்‌ ௮ திசாலமே புசித்தல்‌ தேகத்திற்கு ௮.இிகப்‌: 


லமுண்டாகும்‌. 






வுளுச்‌,தஇட்டி லி. 


ஒருசேர்‌௮ ரிசிமாவும்‌ ௮வவளவுஉளுத்தமாவும்வொருசேர்‌; ஸ்‌: 
தீதிற்கலந்து வொருராள்‌ அல்லது இசண்டுராள்‌ புளிக்தறெவசை பில்‌: 
வைத்துக்கொஞ்சம்‌ சுக்குப்பொடிமிளகு சீரகமும்போட்டு வேக கி 
மானால்‌ வ-சேர்கடலைப்‌ பருப்பையுஞ்சேர்த்‌ த்௫ பூலு டைசெய்அறுல்‌ 
ர க. 
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டர தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


வுண்டை சொளனும்படியான வொருகுண்டுசட்டியில்‌௮சைச்சட்டி. 
யளவுஜலம்விட்டு வாயைவஸ்திரத்தால்கட்டி ௮தன்மேல்‌ வைத்து 
வேறொருசட்டியைக்‌ சவிழ்த்துமூடி. வேகவைக்கவேண்டியது ஜலத்‌ 
தில்‌. ஆவியால்வெர்த இட்டிளியை யெடுத்துச்‌ சருககரை அல்லது 
இனிப்புள்ளவைகளைச்‌ சேர்த்துப்புசிக்கலாம்‌. ன 


மூ௮க்கு, 
ஒருசேர்வுளுக்தை வறுத்துக்குத்தி வுமிபோக்கிமாவாக்க ௮வ 
வளவுக்கு ௮ரிசிமாவைக்கலந்து தோல்போக்கச்‌ சுத்திசெய்து கொ. 
ஞ்சம்‌ யெள்ளும்‌ பெருங்காயமும்‌ உப்புஞ்சேர்த்‌து வெக்நீர்‌ விட்டு 
நன்றாய்‌ பிசைந்து கொண்டு வொருவஸ்தாரத்தைத்‌ தாழவிரித்துப்‌ 
போட்டு ௮தின்மீது முறுக்கவிட்டுப்‌ பத்துசாழிகைவரையில்‌ ஆற்‌. 
வைத்துப்‌ பிசைர்தமாவை முருக்காகவும்‌ மற்றயெவ்வித வுருவங்க 
ளரகவும்‌ சுட்டாலும்‌ சுடலாம. 
.... தித்திப்புவடை. 
ஒருசேர்‌ உளுத்தமாவும்‌ ஒருசேர்‌ சருக்கரையும்‌ஒருசேர்சலத்‌ 
இல்‌ குழம்பாகக்கரைத்து ஒருபாத்திரத்தில்‌ போதுமான பசுகெய்‌ 
விட்டுக்காய்ர்தபின்பு ௮ தில்மாவைவார்க்கவேண்டியது ௮து.௮டை 
யாகவாகும்‌ ஐர்‌.துநிமிஷம்‌ வெக்தபின்பு எடுத்து மத்தியான போச 
னத்திற்கு வழங்கிக்கொள்ளலாம்‌. ன 
கடலைரொட்டி.. 
ஒருசேர்கடலை௮ல்லது துவரம்பருப்பை மாவாக்‌சக்சொஞ்சம்‌ 
சலமும்‌ உப்புஞ்சோத்துக்கலந்து ரொட்டிசெய்.து இரும்புதோசை 
க்கல்லில்‌ சுடவேண்டியது இதற்குஏதாவது ௮னுபானம்‌ வைத்துக்‌ 
கொண்டு சாப்பிடவேண்டிய. 


கடலைத்தொவையல்‌. 


சுத்திசெய்து ஒருசேர்‌ கடலையை இரண்டுசேர சலத்தில்‌ வேக 
வைத்து ஜலத்தை இதுத்திவிட்டு அ௮ப்பருப்பில்‌ கொஞ்சம்‌ சருக்க 
ரைச்சேர்த்து நெழ௮ரைத்து உண்டைகள்செய்து மற்றொருபா 
ண்டத்தில்‌ உளுத்தமாவும்‌ ௮ரிசிமாவும்‌ சரியாகப்போட்டுத கரைத்‌ 
அ௮ச் சண்டைகளை இதில்தோய்த்தெடுத்‌ த ௮கலசட்டியில்கெய்‌ 
விட்டு வேகவைத்தெடுத்துக்‌ கொள்ளவும்‌. டட 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 





கடலைமாவு தித்திப்பூ.ண்டை.. 

_ ஒருே சா கடலையை வறுத்து த்ே தாலைப்போக்‌த? மாவாக்தெரு' 
அசண்டபாத்திரத்தை ௮டுப்பிலேற்றிப்‌ போதுமான கெய்கிட்டு௮. 
ந்தமாவை ௮. திற்போட்டு பாதிவெந்தவுடனே எடுத்துச்‌ சருக்கசை: 
யும்‌ சரகத்தூளும்‌ சரியெடையாக ௮திற்போட்டு உண்டையாகச்‌ 
செய்யவேண்டும்‌ இதைமத்தியான “பாசனத்திற்கு வைத்துக்கோ. 
ளளவும்‌. ன 


வேறொருவிதம்‌: 


ஒருசேர்‌ கடலையைமாவாக்‌? ஜலத்தில்கரைத்து ஒருசாள்முழு 
தும்வைத்திருந்து சின்னக்குடுவையில்‌ நிறைப்பி இரும்பு ௮ல்ல.த 
பித்தளையினால்‌ செய்தபாணாவில்‌ போதுமானகெய்விட்டு 'பாவுவார்‌. 
த்திருக்கிற குடுவையின்‌ ழே மூன்றுதுவாரஞ்செய்து கெய்யில்‌ து. 
ளிதுளியாகவிட்டு ௮வைகள்‌ ஈன்ராய்வெர்தவுடனே கரண்டி௰ினல்‌ 
எடுத்‌ துப்பரிசுத்த பாத்திரத்தில்‌ வைத்து அத்துடன்‌ போதுமான 
அழுக்கெடுத்த சருக்கரைச்சேர்த்து உண்டையாகச்‌ செய்யவேண்‌, 
டியது. 





மகிழம்பூ பணிகாரம்‌. 


அசைசேர்‌ கடலைமாவும்‌ ௮வவளவு அரிசிமாவுஞ்‌ சேர்த்துப்‌ ' 
'போதுமானஜலத்தைவிட்டுப்பிசைர்‌ துஒருமொத்தையாக்கமழம்பூ 
அ.ச்சற்போட்டு ஒரு வஸ்திரத்தின்பேரில்‌ பிழிச்‌ து ஒருமணிநேரம்‌ . 
வரையில்‌ ஆறவைத்துப்பின்பு நெய்யில்வறுத்து ௮தன்மேல்‌ வெள்‌ 
ளைச்சருக்கரைப்‌ போடவேண்டிய. 


சா தாப்பணி காரம்‌ 


ன ஒருசேர்‌ கடலையைவறுத்துக்குத்தி உமிபோக்சச்சன்னமாலா. 
க்கி௮ தில்பாதிமாவில்‌ சருக்கரை ஏலரிசப்பொடியுஞ்சேர்த்‌.துக்கோ . 
தும்பை மாவினாலாவது கெய்யினாலாவது செய்த பணிகாரத்தோடு ்‌ 
சேர்க்கவேண்டியது மற்றமாவைப்‌ பதனப்படுத்தவும்‌. 


பூபணிகாரம்‌. 

அரைசேர்‌ சடலையை ஐலத்‌ில்வறவைத்துத்‌ தோலையுரித்துச்‌ 
கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு நன்றாக௮ரைத்து ஒருபானாவில்‌ போது. 
மான கெய்விட்டு பூதட்டினால்‌ சட்டியில்‌ துளிகளாக கிழும்படிசை: 
யால்சுத்திகிட்டு எடுத்துக்கொள்ளவேண்டியது.. ட்‌ 
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'ஹீர்சி' தளனளீமபாக்சாஸ்‌தரம்‌. 
- பெரியபணிகாரம்‌. 
ஒருசேர்கடலையை உமிபோக்கி ஜலத்தில்‌ வேகவைத்து௮ தனு 
டன்‌ சருக்கரை௮ல்லது வெல்லம்சேர்த்‌து ஈன்றாகஅரைத்துக்கொ 
ஞ்சம்‌ ஏலரிசிப்பொடி சேர்த்துப்பிசைர்து உண்டைசெய்து கொஞ்‌ 
சம்கோதுமைமாவில்‌ புரட்டி சரொட்டிபோலச்‌ செய்து இருப்புத்‌ 
தோசை கல்லின்மீது சுடவேண்டியத இதை உருக்குவெண்ணெய்‌ 
பசும்பால்‌ அல்லது வெள்ளரிக்காயுடன்‌ சாப்பிட சீரணமாகும்‌, 
- பச்சைப்பபஅபணிகாரம்‌. 
ஒருசேர்‌ பச்சைப்பய ற்றைக்குத்தி உமிபோக்கி ஜலத்தில்‌2வக 
வைத்துப்பின்பு போதுமான வெல்லஞ்சேர்த்து ௮ரைத்துக்கொஞ்‌. 
சம்கருப்பூரமும்‌ ஏலரிசிப்பொடியும்‌ சேர்க்கவும்‌ இதைக்கோதுமை 
சொட்டியுடன சேர்த்‌ துச்சாப்பிடலாம்‌. 
பச்சைப்பயற்றினால்செய்தபணிகாரம்‌. 
ஆய்ச்தெடுத்த பச்சைப்பயற்றை வேகவைத்துப்‌ போதுமான 
சருக்கரையும்‌ ஏலரிசிப்பொடியுஞ்சேர்த்து அரைத்து ௮தற்குச்சம 
- மாகஅரிமொவும்‌ உளுத்தமாவுஞ்‌ சேர்த்‌ துக்கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டு 
எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகப்பிசைந்து ௮டையாகத்‌ தட்டிப்‌ பினபு 
ஒவ்வொன்றாக நெய்யில்வேகவைத்து எடுத்துக்கொள்ளவும்‌. : 
பச்சைப்‌ பயற்௮ுண்டை, 
வ-சேர்‌ பச்‌ சைப்பயற்றை ஜலத்தில்‌ றவைத்‌ துப்போதுமான 
உப்பும்‌ ரேகமும்சேர்த்து ௮ரை த்‌துப்பாணாவில்‌ நெய்விட்டுக்காயும்‌ 
போது அசேகதுவாரக்களையுடைய சதிரத்தட்டைக்‌ கரண்டியில்‌ 
வைத்துத்தேய்த்தால்‌ உண்டைகளாகவிழும்‌ வெந்தபின்‌ எடுத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டியது. 
வேறொருவிதம்‌. 
.. ஒருசேர்‌ பச்சைப்பய ற்றைக்குத்திஉமிபோக்கமொவாக்கிப்போ 
துமானசருக்கரையும்‌ ஜாதிக்காய்‌ ஜாதிபத்திரி லவங்கம்‌ஒவவொரு 
பாபெடை பொடிசெய்து சேர்த்துப்‌ பிசைந்து உண்டைசெய்து 
'இசைசேர்‌ நெய்யில்‌ வேகவைக்கவும்‌. ன சக 
்‌ - பச்சைப்பயற்றுபணிகாரம்‌. 
| த ச ச ட்‌ ்‌ ட்‌ மி? ட்‌ இ ட்ட்டி 6. 
.... அசைசேர்‌ பச்சைப்பயற்றைக்குத தி உமிபோக்கி ஜலத்தில்‌ 
. தவைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ இஞ்சிசரகஞ்சேர்த் து ௮ரை தீதெடுத்‌ ஒரு 
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த்ளவீ மபாகசாஸ்திரம்‌... 
அடையாக இருப்புக்சட்டின்மீத வேரும்போத கொஞ்சம்செல்‌ 
வார்க்கவேண்டி௰யது, 
% பலவகைபருப்புச்சேர்த்த ஆம்பில்வடை. 
பச்சைப்பயறுகடலை உளுந்துதுவரை இவைகளில்‌. ஒவ்வெர்ரு' 
வகையில்‌ வ-சேர்‌ எடுத்து த்தோல்போக்கி எல்லாவற்றையும்‌.ஒன்று 
கச்சேர்த்‌.து ஊறவைத்து அரைத்து வடைகளாகத்தட்டி மத்தியில்‌ 
துவாரஞ்செய்து ஒருபாணாவில்போதுமான செய்விட்டு வேகவைத்‌: 
த அவைகளை யெடுத்துத்‌ தயிரில்போட்டு ௮திற்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ 
மஞ்சட்பொடியும்‌ வறுத்தகடுகும்‌?சர்த்‌ த (௧வ) காழிகசைவசையில்‌. 
வைத்திருந்து பின்பகஷணை செய்யவேண்டியது. 
துவரைஉண்டபை. 

-ஒருசேர்‌, துவரையைக்குத்தி உமிபோக்கி ஜலத்தில்வேகவைத்‌ 
துப்போதுமானவெல்லம்‌ ௮ல்லது சருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ஏலமு 
ம்போட்டு ஈன்ரயரைத்து உண்டைசெய்து கோதுமை மாவுக்குள்‌ 
௮டைசது மூடிச்சுடவேண்டியது. 


துவரைத்‌ ட தரவையல்‌, 


ஒருசேர்‌ துவரையை உமிபோக்கிப்‌ போதுமான ஜலத்தில்வேக 

வைத்து ௮வவளவுசருக்கரை ௮ல்லது வெல்லத்தைச்‌: சேர்த்துப்பி 

- சைந்துஉண்டைகள் செய்து மற்றொருபாண்டத்தில்‌ உளுத்தமாவும்‌. 

௮ரிசமாவும்‌ சேர்த்துக்கரைத்து ௮நத வுண்டைகளை அ தில்தோய்‌ 
த்து செய்யில்‌ சுட்டெடுத்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 


அவரம்பருப்புச்சேர்‌. நத உண்டை. 
௮சைசேர்‌ துவரையை வறுத்துதி தோல்‌3பாக்கி மாவாக்கப்‌. 


போதுமானசருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்விட்டுப்‌ பிசைந்து உண்‌ 
டைகளாகச்செய்து கொள்ளவேண்டியது. 

- ஏருக்கங்காய்க்‌ கொழுக்கட்டை. 
ஒருசேர்‌௮அல்லதுஇரண்டுசேர்‌ வெள்ளை ௮ரிசியை ஊறவைத்த. 
இடி.த்‌.துசெள்ளியெடுத்தமாவில்‌ கொஞ்சம்‌ வெர்ரீர்விட்டுபிசைர்‌ ௪. 
அடையாகத்தட்டி தோல்போக்கெய ஒருசேர்‌துவரையைவேகவைத்‌: 
து ௮தனுடன்‌ போதுமான வெல்லஞ்சேர்த்து அரைத்து அடைக 

* இதை ஆமைவடை.. யென்றும்‌ வழக்குவார்கள்‌.. 


ழ்‌ 
ப ்‌] 
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ட ிரின்‌ நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 


_ஸின்மத்தியில்வைத்து மடித்து இவைகள் கொள்ளும்படியான ஒரு 

குண்டுட்டியில்‌ அ௮சைச்சட்டியளவு ஜலம்விட்டு வாயை வஸ்திரத்‌ 

- தால்கட்டி ௮தன்மேல்வைத்து வேஜொருசட்டியைகச்‌ கவிழ்ச்துமூடி. 
நன்முக வேகவைக்கவேண்டியது. 

துவரம்பருப்புரொட்டி. 

துவரையை உமிபோக்‌ இரண்டு சறியகரண்டியளவு அரிசி 

யைச்சேர்த்து ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்துக்‌ கல்லுரலில்‌ றுப்பி ரொட்டி. 

தட்டி விர்த்தமாயிருக்றெ இருப்புத்தட்டின்மேல்‌ வேசவைத்துவே 


கும்போது கால்சேர்கெய்யை ௮ தன்மேல்‌ வார்ச்கவேண்டியது. 


அவரம்பருப்பு தித்தீப்புஉண்டை. 

- ஒருசேர்‌ துவரையை வறுத்துக்குத்தி உமிபோக்கி ஒருபானை 
யில்‌ போதுமான வெல்லமும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டுக்காயவைத்து 
க்கம்பிப்பாகுசெய்து வலுத்தபருப்பை.௮ திற்போட்டிஉண்‌ை டாட்‌ 
டிவேண்டியபோ.து பட்சனைசெப்பவைத்தக்‌ கொள்ளவேண்டியது, 


அவரைரொட்டி. 


வ-சேர்த்‌ துவரையை உமி2பாக்க ஜலம்விட்டு ஒருமணிநேரம்‌ 
- ஊறவைத்துயெடுத்து ஒருதேங்காயையுடைத்து ஒடுபோக்கஅப்ப 
ருப்புடன்சேர்த்து றுப்பி உண்டைகள் செய்து ஒருசட்டியில்கொஞ்‌ 
சம்நெய்வார்த்து நன்றாக வேகவைக்கவேண்டும்‌ இதை இசாபோச 
னத்திற்ருபயோகப்‌ படுத்திக்கொள்ளவும்‌. 
எருக்கங்காப்க்‌ கொழுக்கட்டை. 
ஊறவைத்து இடித்த அரைசேர்‌ அரிசிமாவெடுத்துக்‌ கொஞ்‌ 
சம்வெந்நீர்‌ விட்டுப்பிசைந்‌ துவூன்று அங்குளநிகளமாக ௮டைதட 
டி௮௮ரைச்சேர்‌ துவரம்பருப்பை ஜலத்தில்வேகவைத்து ௮தனுடன்‌ 
போதுமான வெல்லம்‌?சர்தது அரைத்து அடியில்வைத் துமடி த்‌ தப்‌ 
| பாதிஜலம்விட்ட ஒரு பானையினுடைய வாயில்கட்டிய வஸ்திரத்‌ 
தின்மீதுவைத்து வேறொருசட்டி யால்மூடி ஒருமணிகேரம்வேசவை 
த்து யெடுத்துக்‌ கொள்ளவேண்டிய தூ. 
.குழவுண்டை. 
ஊறப்போட்டு இடித்த௮ ரைச்சேர்‌ அரிமொவெடுத்‌துமேல்விவ 
ரித்தபிரகாரம்‌ சித்தப்படுத்தி மேல்சொல்லியபடி தொவரம்பருப்‌ 
பைப்பூரணமாக மத்தியில்‌ வைத்து மடித்‌ துவைக்கவேண்டும்‌. 
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தளவீமபாகசாஸ்நிரம்‌. ௭. 


அரிச)மாப்பணியாரம்‌. 

௮றுபலம்‌ வெல்லம்‌ அல்லது சருக்கரையை ௮கலவாயுளள 
ஒருசட்டியில்‌ ௮ரிக்கால்சேர்‌ ஜலம்விட்டு மெழுகு பதமாகறவரை 
யில்காச்ச ௮ப்பால்‌ ஒருசேர்‌ ௮ரிமாவைப்‌ போட்டுக்ண்டி இலை 
யின்மேல்‌ ௮டைகள்தட்டி நெய்யில்‌ சுட்டெடுக்கவேண்டும்‌. 

இஞ்சிப்பணிகாரம்‌. 

ஆறுபலம்‌ சருக்கரையை ஜலத்திற்போட்டுச்‌ காய்ச்சு இரண்டு 
பலம்‌ இஞ்சியைத்‌ தோல்‌€விக்‌ கரணைகரனையாய்‌ கத்தரிச்ச காய்ச்‌ 
துகொண்டிருக்கற சருக்கரையிற்போட்டு அதனுடன்‌ சுத்திப்படு 
த்திய ஒருசர்‌ அரிசிமாவும்‌ போட்டு நன்றாகக்கள்ளி அதைஜந்தக்‌ 
குலவிருத்தமாக ௮டைகள்தட்டி நெய்யில்‌ வேகவைக்கவேண்டியது 
இசைச்சாப்பாட்டில்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவும்‌. ' 

பூசணிக்காய்பணிகாரம்‌. 

ஆறுபலம்வெல்லத்தைச்‌ சலத்தில்‌ காயவைத்து இறு அடை . 
செய்யப்பக்குவமாகும்‌3போது சிவர்த ஒருபூசணிச்காயில்காஃபலக்‌ 
கெடுத்து சிறிபதுண்டுகளாகஅரிக்து ஒருசேர்‌ சித்தப்படுத்திய௮ரி 
சிமாவில்போட்டு வெல்லப்பாவும்கொஞ்சம்‌ கெய்யும்சேர்த்‌ துசன்றா 
சக்கலர்து அடைகளாகத்தட்டிப்‌ போதுமான நெய்யில்வேசவைக்‌ 
கவேண்டிய து. 

அரிசிமாவுண்டை. 

ஒருசேர்‌௮ரிசிமாவும்‌ ௮வவளவு உளுத்தமாவும்சோத்‌ துஜலம்‌ 
விட்டுப்‌ பிசைந்த ஒருராள்வரையிலும்‌ வைத்து அ௮டையாகத்‌ தட்‌ 
டிவேகவைத்த கடலையும்‌ வெல்லமும்‌ ௮க்த௮டையில்‌ வைத்துக்‌ 
கரைத்தமாவில்‌ தோய்த்து கெய்யில்சுடவேண்டிய து. ' 

வேூறரருவிதம்‌. 

ப முக்கால்சேர்‌௮ரிசிமாவும்‌-வ-சர்‌ உளுத்தமாவும்போதுமான 
வெல்லத்துடன்‌ சேர்த்து ஜலம்விட்டுப்‌ பிசைந்து ௮டைகளாகத்‌. 
தட்டி அவைகளை நெய்யில்சுடவேண்டிய த. 

அரிசிமாவிற்செய்யுந்தோசை. 
௮ ரசைசேர்‌ ௮ரிசிமாவும்‌-வ-சேர்‌ உளுத்தமாவும்‌ எடுத்‌ துஜலம்‌ 
விட்டுக்‌ குழம்பாகக்கரைத்து இரண்கொள்‌ அ௮ல்லதபுளிக்கிறவரசை 
க்கும்வைத்‌ துப்பி ற்பாட போதுமானபெருங்காயம்‌ சரகம்மிளகுசுக்‌ 
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௮௮ ” தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


கும்சேர்த்து இருப்புத்தட்டின்‌ மீது சு௨வேண்டியதுசுட்டெடுக்குச்‌ 
தோறும்‌ ௮ந்தத்தட்டுக்கு நெய்பூசவேண்டியதுஇர் தத்தோசையை 
சுடுகையா யிருக்கும்போதே புசிக்கவேண்டிய து. 
எருக்கங்காய்க்‌கொழுக்கட்டை. 

ஒருசேர்‌ அரிசிமாவும்‌ போதுமான உப்புஞ்சேர்த்து வெர்நீர்‌ 
விட்டுப்பிசைந்து மூட்டைபோலே நரீண்டவிருச்சமாக௮டைதட்டி 
து வரையும்‌ வெல்லமும்பாகுபிடிததுப்‌ பூணத்தைமத்தியில்‌ வைத்‌ 
அுமடித்து ஒரு அகலவாயுள்ள பானையில்‌ பாதிஜலம்விட்டு வாயை 
வஸ்திரத்தாற்கட்டி ௮தன்‌ மேல்‌ வேகசவைக்கவேண்டிய த. 

அரிசி.மாவிஞல்செய்யும்‌ பூரணவுண்டை. 

ஒரு?ர்‌ ௮ரிசிமாவெடுத்‌ துக்கொஞ்சம்‌ உப்பு?பாட்டு வெந்நீர்‌ 
விட்டுப்பிசைந்து உண்டைகளாக்கப்‌ பருப்பைவறுத்துற றூளாக்கு 
௮ தன்மத்தியில்‌ வைத்தூமடித்து ஒருபானையில்‌ பாதிஜலம்விட்டுவா 
ய்க்குஏகெட்டி ௮ தன்மேல்‌ வேசவைக்கவேண்டியது, 

வேருருவீதம்‌: 

அ௮ரைச்‌2சர்‌ அரிசிமாவும்‌ கரல்்‌ சர்‌ உளுச்தமாவும்‌, அரிக்கா 
சேர்‌ பச்சைப்பயறுமாவும்‌ போதுமான உ௨ப்புஞ்2சர்த்து. வெந்நீர்‌ 
விட்டுப்பிசைந்து ௮௧கல அடை.களாகத்தட்டி மத்தில்வறுத்தகடலை 
மாவும்‌ ஏலப்பொடியும்‌ வைத்துமடித்து வேகசவைக்கவேண்டியது 
இதைவெண்ணெய்‌ அல்லது கெய்யுடனேயாவது சாப்பிடவும்‌. 

தெய்யும்‌ அரிசிமாவும்‌ சேர்த்‌ துச்செய்யப்பட்ட 

அடைகள்‌, 

௮சைச்சேர்‌ அரிசிமாவும்‌ ௮வவளவு உளுத்தமாவும்‌ தண்ணீர்‌ 
விட்டுக்குழம்பாகக்‌ கரைத்து வொருகாள்‌ வரைக்கும்‌ வைத்துப்பி 
ன்புவொருசேர்‌ வெல்லத்தை சேர்த்து ௮தை அகண்ட பாத்திரத்‌ 
தில்‌ போதுமான கெய்விட்டுக்காய்ந்தபின்பு அதில்வார்த்து ஈன்ராக 
வெந்தபின்பு எடுத்துக்கொள்ளவும்‌ இதை அப்‌5?பாமைக்‌ கப்போ 
துஉப3யோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 

தெய்யும அரிசிமாவும்‌ சேர்த்‌ துசெய்யப்பட்ட 

புளித்தபணிகாரம்‌. 
. அரை?சர்‌ அரிசிமாவும்‌ ௮வவளவுஉளுத்தமாவும்‌ ஜலத்திற்க 

சைத்து இரண்டுநாள்‌ அல்லது புளிக்கிறவரையில்‌ வைத்துப்போது 
மான உப்பும்கொஞ்சம்‌ சீரகமும்‌ மிளகுபொடியுஞ்‌ சேர்த்து நெய்‌ 


யில்‌ வார்த்துச்‌ சுடவேண்டி.யது. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௮௯௬ 


வெண்ணெய்ப்பணிகாரம்‌. 
அசைசேர்‌ ஈரஅரிசிமாவில்‌ சரியெடைவெண்ணெயைச்‌ சேர்த்‌ 
துச்சினன அ௮டைகளாகத்‌ தட்டி நெய்யில்உனமுக வேசவைக்கவே 
ண்டியது. 
அரிசிமாப்பணிகாரம்‌. 
அரைச்சேர்‌ ௮ரிசமாவில்‌ வெல்லத்தைக்‌ கரைத்துவிட்டுப்‌ பி 
சைந்து உருண்ட ௮அடைகளாகத்‌ தட்டில்நெய்யில்‌ வேகவைத்துச்‌ 
சுடுசையாகவே புசக்கவேண்டும்‌. ்‌ 
கோதுமைமாவு அடை. 


ஒருசேர்‌ கோதுமை தொய்யை ௮ல்லது மாவைப்பாலிலாவது 
வெந்ரீரிலாவது ஒருமணிசேரம்‌ வூறவைத்து நன்றாககுத்தி ஒருசிறி 
பகரண்டி. யவ்வளபங்கட்டு உண்டைசெய்தொரு பலகையின்மேல்‌ 
வுலர்ந்த ௮ரிசமாவைப்‌2பாட்டு ௮தின்மேல்வைத்தப்பளக்‌ கொழு 
லியாள்‌ ௮டைகளாக்கி ஒருசேர்வறுத்த கடலைமாவில்‌ தகுமானவெ 
ள்ளைச்சருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ ஏலப்பொடியுங்‌ கலந்தொவவொரு 
அடைக்கு ஒருசிறிய சரண்டிக்கடலைமாவை மத்தியில்‌ வைச்சிமடித்‌ 
து (கவ) நாழிகை ஆறவைத்தபின்பு செய்யில்‌ சுடவேண்டும்‌ இதை” 
௰௫-ரநாள்வரைக்கும்‌ வைத்து வுபயோகப்‌ படுத்தக்கொளளலாம்‌, 
வேறொருவிதம்‌, 
ஒருசார்‌ கோதுமைகொய்யைப்‌ பாலிலாவது ஜலத்திலாவது 
வூறவைச்திடித்தெடுத்த மாவை வுண்டையாக்கி ஒருபலகை மீ.து 
வுலர்ர்தமாவைப்போட்டு ௮ தன்மேல்வைத்‌ தப்பளக்கொழுகியால்‌ 
அ௮டைகளாக்இக்‌ கொப்பரைத்தேங்காயைப்‌ பொடியாக ௮ரிச்ததில்‌ 
௮சைச்சேரும்‌ கசசசாவில்‌ ௮ரைசேரும்‌ எடுத்தொன்றாக வறுத்‌ 
தொரு ரூபாயெடை ஏலஞ்சேர்த்திவைகளைப்‌ பொடியாக ௮ரைத்‌ 
துச்சமமாகச்‌ சருக்கரை சேர்த்தவ்வடையின்‌ மத்தியில்‌ வைத்து 
மடித்து நெய்யில்‌ சுடவேண்டியது. ப 
வேூரொருவிதம்‌. 


கோதுமை கொய்யை மேல்விதித்தவிதமாக ௮டைகள தட்டி 
௮ரைச்சேர்‌ வறுத்தபச்சைப்‌ பயற்றுமாவும்‌ தகுமான சருக்கரை 
யும்‌ ஏலப்பொடியுங்கலக்கி ௮டையில்வைத்து நெயயில்‌ வேகவை 
க்கவேண்டும்‌. 
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௯0 நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


கோதுமைவுண்டைகள்‌. 
வொருசேர்‌ கோதுமைநெயயை எட்டுப்பலம்‌ கெய்யில்‌ வேக 
. வைச்சி தகுமானசருக்கரையும எலப்பொடியும்போட்டு வுண்டைக 
ளாதப்‌ பிடிக்கவேண்டும்‌. 
கோதுமை அடை. 
வொருசேர்‌ கோதமைநொய்யைக்கொஞ்சம்பால்விட்டுப்பிசை 
நீதடைகளாகத தட்டி வொரு?சர்‌ கசகசாவை வறுத்த மாவாக்கிக்‌ 
கொஞ்சம்‌ சருக்கரைச்சலக்கி இர்தப்பூரணத்தை அடையில்வைச்சி 
மடிச்சிப்பலகையின்‌ மீதில்‌ கொஞ்சம்‌ அரிசமாவைற்றாவி ௮தன 
மேல்‌ மேம்படி மடிப்பை வைச்சிப்பொருச்சத்தட்டி நெய்யில்‌ வேக 
வைக்க?வண்டும்‌. 
கோதுமைமாவினால்‌ செய்தபணிகாரம்‌' 
அரைச்சேர்கோகமை கொய்யில்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டுப்பிசரி 
அடைகள்‌ ௮ண்டாக்கி சருக்கரையைவைச்‌9 மடிச்சிமூடி உண்டை 
களாக்கி நெய்யில்‌ வேகவைக்கவும்‌. 
போளி. 
ஒருசேர கோதுமைமாவில்‌ கொஞ்சம்‌ உப்புஞ்ஜலமும்‌ விட்டுப்‌ 
பிசைர்‌,து ஒவ்வொரு சிறிய கரண்டிப்பிரமாணம்‌ எடுத்து உண்டை 
செய்து வறுத்தசடலை மாவை மத்தியில்வைத்து மற்றொரு பலகை 
பை அ௮ுதன்மேல்வைத்து அழுத்தி ௮டையாக்கி இருப்புத்தட்டின்‌ 
மீ துசுட்டுநெய்யில்‌௮ல்லது உருக்கி வெண்ணெயில்‌?தாயத்துப்‌ பட்‌ 
சனைபண்ணவும்‌ பால்வெள்ளரிக்காய்‌ சேர்த்துக்கொண்டால்‌இந்தப்‌ 
போளி சீரணமாகும்‌. 
அடுக்குப்பணியாரம்‌. 
ஒருசேர்‌ கோதுமைதகொய்யை மோரில்வறவைத்துஒவவொரு 
திறியகரண்டிப்பிரமாணமெடுத்து பலகையின்மீறுவைத்து ௮ப்பள 
- த்கொழுவினால்‌ ௮டைதட்டி வெண்ணெய்பூ௪ ஏழு ௮டைகளைலாரடு . 
க்காக௮டுக்கி நெய்யில்‌ வேகவைத்து வெளளைச்‌ சருக்கரையைக்கூ 
ட்டி உடனே புசக்கவேண்டியது பித்தம்போம்‌. 
பச்சையப்பயறம்‌ கோதுமைநொய்யம்சேர்த்த 
- பணிகாரம்‌. 
அசைசேர்‌ பச்சைப்பயற்றுமாவும்‌ கால்சேர்‌ கோதுமை நொய்‌ 
யும்சேர்த்து ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்துப்‌ பிசைந்து தகரஅச்சில்‌ நிறை 
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நள்வீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௯௧ . 


ப்பிசட்டியில்‌ நெய்விட்டுக்கொண்டிருக்கும்போது பிழிர்‌து வெந்த 
வுடன்‌ எடுத்து வெள்ளைச்‌ சருக்கசையாவது கற்கண்டாவதுபொடி 
செய்து ௮தன்மேல்‌ தூவவேண்டியது வாயுவுசெய்யும்‌. 
கோதுமைதொய்கஜ்ருக்காய: 

ஒருசேர்கோதுமை செய்ரபைபைக்‌ கால்‌ பசும்பாலில்‌?சாத்‌.து 
இடித்து ௮நேகவுண்டைகளாக்கி ௮ப்பளக்கொழுவினால்‌ மிகவும்‌ 
சன்ன௮டைகளாசக்கி மத்தியில்‌ சருக்கரைவைத்‌துமடி.த்து உப்பிரு 
கீறவரையில்‌ நெய்யில்‌ வேகவைம்சுவேண்டியது. 

கோதுமைமண்டிகை ௮டை. 

ஒருசேர்‌ கோதுமை கொய்யைக்‌ கால்‌சசேர்பாலில்‌ இரண்டரை 
நாழிகை ஊறவைத்து இடித்து இதில்‌ ஒவவொரு ரூபாயெடை மா 
வெடுத்து மெல்லீசு ௮ப்பளஙகளாகச்‌ செய்து ஒரு௦பரிய புதுப்‌ 
பானையைக்‌ கழுத்தைத்தட்டிப்போட்டு அடுப்பின்‌ மீது தலைகீழாகக்‌ 
கவிழ்த்துவைத்து ௮ சன்மேல்‌ இந்த ௮டைகளைப்போட்டு வெந்த 
வுடன்‌ யெடுத்து மூடிவைக்கவேண்டியதுவாயுவுண்டாம்‌. 

கோதமைதொய்சுருளை. 

ஒருசேர்‌ கோதுமை தொய்யைக்‌ கால்சேர்‌ பாலில்‌ ஐந்து சாழி 
கைஊறவைத்து இடித்துஒவ்வொரு ரூபாயெடை மாவெடுத்துபல 
கையின்‌ மீதுவைத்து ௮ப்பளக்கொழுவினால்‌ ௮டைசெய்து ஜலத்‌ 
தில்‌ வேகவைத்சுப்‌ பாலுஞ்சருக்கரசையுஞ்‌ சேர்த்துப்‌ புசிக்கவேண்‌ 
டியது. 

கோ துமைரொட்டி. 

ஒரு2சர்‌ மெல்லீசுமாவை வெர்‌?£ர்விட்டுப்‌ பிசைந்து சொட்டி 
செய்து இருப்புத்தட்டின் மீது வேகவைத்து நெயயுஞ்சருக்கரையு 
ஞ்சேர்த்துப்‌ புசிக்க2வண்டியது. 

வேறொருவிதம்‌: 

ஒருசேர்‌ கோதுமைமாவில்‌ போதுமான உப்பும்‌ ஜலமும்‌ விட்‌ 
டுப்பிசைந்து உண்டைகளாக்கி மெல்லீசாய்‌ ௮டைதட்டி இருப்புத்‌ 
தட்டின்மேல்‌ வேகவைத்து மாம்பழரசம்‌ ௮ல்லதுசருக்கசைசேர்தி 
துப்‌ பட்சணை செய்யவேண்டியது. 

வேரொருவிதம்‌. 

ஒருசச॥ கோதுமைமாவில்‌ ஜலமாவது பாலாவது விட்டுப்பி 

சைந்து ஒவ்வொரு இச்சிலிக்காய்‌ வளவெடுத்து ௮டைதட்டிவேக 
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௬௨ மளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


,வைக்கவேண்டியது வழிப்பிரபாணத்தில்‌ எரிகரும்புபதார்த்தங்கள்‌ 
௮சப்படாகிட்டா முட்டைச்தாளின்மேல்‌ ௬-௮ல்லது எ-௮டை 
கள்நெய்யில்‌ சுட்டுக்கொள்ளவேண்டிய து. 

- கோதுமைதொய்?ொட்டி. 


ஒருசேர கோதுமை நொய்யை ஜலம்விட்டுப்பிசைந்து நான்கு 
. சொட்டிகளாக்கப்‌ போதுமான செய்யில்‌ சுட்டெடுத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டியது. 
கஜ்ருக்காய்‌ 

ஒருசேர்‌ எள்ளைச்குத்திச்‌ சுத்திசெய்து முப்பதுநிமிஷம்‌ ஜலத்‌ 
இல்‌ ஊறவைத்துப்பின்பு அதையொரு பலகையின்மேல்‌ ஆறவைத்‌ 
துப்போதுமான வெல்லஞ்சேர்த்து ௮ரிசிமா அடையின்‌ மத்தியில்‌ 
வைத்து மடித்து நெய்யில்‌ வேகவைக்கவேண்டிய த. 

வேறொருவிதம்‌: 

- சுத்தப்படுத்திய ௮ரைசேர்‌ எள்ளைவறுத்து அரைத்துச்‌ கால்‌ 
சேவெல்லம்‌ சேர்த்துப்பிசைஈது அரிசிமாவடையில்‌ வைத்து மடி 
த்துநெய்யில்‌ சுடவேண்டியது. ம்‌ | 

நித திப்புஎள்ளுண்டை. 

-ஒருசேர்‌ யெள்ளை வறுத் துக்கொண்டு அதற்குப்‌ போதுமான 
வெல்லமெடுத்து ஜலத்தில்‌ போட்டு அடுப்பிலேற்றிப்‌ பாகுப்தமாக 
வரும்போது யெள்ளைப்போட்டுக்கிண்டி உண்டைகள்‌ பிடித்துக்‌ 
கொஞ்சகேரம்‌ ஆறவைக்கவேண்டியது சூடுண்டாம்‌. 

எள்ளும்கோதுமைமாவுஞ் சேர்‌ ச்தபணிகாரம்‌: 

ஒருசேர்‌ கோதுமைமாவை வெந்நீர்‌ விட்டுப்பிசைந்து அடை 
தட்டிச்‌ சுத்தப்படுத்திய யெள்ளும்‌ வெல்லமும்‌ மத்தியில்‌ வைத்து 
மடித்து நெயயில்‌ சுடவேண்டியது. 

எள்ளும்‌ ௮ரிசிமாவுஞ்சேர்‌, ம தகொழுக்கட்டை. 

எவ்வளவுதேவையோ அவ்வளவு௮ரிசிமாவில்‌ வெர்கீர்விட்டுப்‌ 
பிசைந்து ௮டைகள்தட்டி ௮தற்குப்போதுமான எளளும்‌ வெல்ல 
மும்சேர்த்து மத்தியில்வைத்துமடித்து ௮துகள்‌ கொள்ளும்படியா 
ன ஒரு குண்டுசட்டியில்‌ ௮ரைச்சட்டியளவு ஜலம்விட்டுிவாயைவஸ்‌ 

. திரத்தால்கட்டி அதன்மேல்‌ வேகவைத்தெடுத்‌ துக்கொள்ள வேண்‌ 

டியது ழக்சமுண்டாம்‌. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௬௩ 


எள்ளும்‌ அரிசிமாவுஞ்சேர்‌ ந்தசுவையல்‌. 

எள்ளைவறுத்து இடித்தப்போதுமான வெல்லஞ்‌ சேர்த்துப்‌ 
பிசைந்து உண்டைகளாக்க வுளுத்தமாவும்‌ ௮ரிசிமாவுங்‌ கரைத்து 
௮தில்தோய்த்து நெய்யில்‌ சுடவேண்டிய து. 

கோ துமைமாவும்‌ எள்ளுஞ்சேர்‌,த்த கஜ்ருக்கரய்‌. 

கோதுமைமாவை பிசைந்து ௮டைகளாக்கி யெளளும்வெல்ல ப 
மும்கலந்து மத்தியில்வைத்து மடி.ச்‌துகெய்யில்‌ சுடவேண்டியது. 

. எள்ளும்வெல்லமுஞ்சேர்‌,ம்‌த உண்டைகள்‌. 

ஒருசேர்‌௮ரிசிமாவை வெர்கீர்விட்டுப்பிசைர் து ௮டைகள தட்‌ 
டிக்கால்சேர்‌ கடலையை வேகவைத்து மத்தியில்வைத்து அடித்துப்‌ 
பாதிஜலம்‌ விட்டகுண்டுசட்டியின்‌ வாயைவஸ்திரத்தால்கட்டி ௮த 
ன்மேல்வைத்து மற்றொரு சட்டியைக்‌ கவிழ்த்து மூடி வேகவைக்க 
வேண்டியது. 

கட௯ையும்‌௮ரிசிமாவுஞ்சேர்‌ த்த கொழுக்கட்டை. 

௮சைசேர்வேகவைத்த கடலையையெடுத்து ஒருசேர்‌ ௮ரிசிமா 
வில்சேர்த்துப்‌ பிசைந்து உண்டைகளாக்கி ஐந்‌ துநிமிஷம்‌ ஆறவைதீ 
துப்பிற்பாடு ௮ தையொருபானையில்‌ பாதிஜலம்விட்டு வாயில்‌ துணி 
கட்டி மேலேவைத்துமூடி வேவித்துப்பின்பு தரையில்‌ வைக்‌2காலை 
த்தெளித்து ௮தன்மேல்‌ ஒருஅப்பட்டியைப்‌ பரப்பி உண்டைகளை 
ஆறவைக்கவேண்டி௰௮. 
கடலைச்சுவையல்‌. 

ஒருசேர்கடலையைக்குத்தி உமிபோக்கு ஒருசேர்‌ ஜலத்தில்போ 
ட்டு வேகவைத்துப்பினபு ஒருசேர்‌ வெல்லம்‌ கலந்து அரைத்து ௮ 
டைகள்தட்டி கரைத்த ௮ரிமொவில்கோய்த்து நெய்யில்சுட்டு'யெ 
டுத்துக்கொள்ளவேண்டியது மலம்போம்‌. 

கடலையுங்கோதுமைமாவுஞ்‌் சேர்‌. ந்தபலகாரம்‌. 

மேல்விரித்த பிரகாரம்‌ கடலையையும்‌ வெல்லத்தை அரைத்து 
அதைக்‌ கோ துமைமாவிற்செயத அடையில்‌ வைத்து மடித்‌துமேல்‌ 
விவரித்தபிரகாரம்‌ சுட்டுயெடுத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 

வேறொருவிதம்‌. 

அ௮ரைசேர்‌௮ரிசிமாவும்‌ அவ்வளவே கடலைமாவும்‌ சேர்த்‌ துஜல 

ந்தெளித்துப்பிசைஈ்து ௮திற்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌£ரகமும்‌ உடைத்த 
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௬௪ . த்ள்வீ மபரகசாஸ்திரம்‌. 


மிளகும்போட்டு ்ருகாள்‌ பரியந்தம்‌ புளித்‌ துவைத்துப்‌ பின்பு ௮ 
டைகள்‌ தட்டி ஒரு இருப்புத்தகட்டின்‌ மேல்கொஞ்சம்‌ நெப்விடச்‌ 
சுட்டு யெடுத்‌ துக்கொள்ளவேண்டியது. 
பச்சைப்பயறும்‌ அரிசிமாவுஞ்‌ சேர்‌, ச்தரொட்டி. 
அசைசேர்‌அரிசிமாவை அரைத்து ஒருகரண்டி உப்புபோட்டு 
“சொட்டி தட்டி ஒருவெண்கலப்‌ பாத்திரத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ கெய்விட்‌ 
டுச்‌ சுட்டெடுத்துக்கொள்ள 2வண்டும்‌. 


பூரிபலகரம்‌. 


உ-படிகோதசமை நொய்யை இராத்திரிகீகே தகுர்‌தநீரில்‌ பிசறி 
வைத்து உதயத்திலெடுத்து அ ஈலக்கல்லின்மேலசைத்து இருப்புப்‌ 
பூணுலக்கையால்‌ இடித்து உருட்டிமறுபடியும்‌ இடித்து இப்படிபல 
முறைசெய்து அப்பளப்பலகையின்‌ 2மல்‌ அதில்கொஞ்சமாவைத்து 
அப்பளக்குவியால்‌ ௮ப்பளம்‌2பால்‌ அகலமாகச்செப்து வைத்துக்‌ 
கொண்டு அவற்றுள்‌ இலவற்றை கெப்யில்பொரிச்சி உரலில்‌ போட்‌ 
டிடித்துமாவாக்கதி அர்தமாவைக்தெள்விப்‌ பருமனாயுள்ளதுகளை 
பெடுத்து. மறுபடியும்‌ இடிச்சுமாவாக்கிக்கொண்டு அம்மரவையும்‌ 
ச-படிச்சருக்கரையையும்‌ கல்மணாலில்லாமல்‌ சுத்தப்படுத்தி இளவ 
றவாகவறுத்த வ-படிக்கசகசாவையும்‌ மேல்‌? தோல்போக்கி ஈருக்கிய 
டு-பலம்‌ வாதுமைப்பருப்பும்‌ ௪-முடி.த்‌2தங்காய்த்‌ இருகலையும்‌ஒன்‌ 
ரூகச்சேர்த் துக்‌ கலக்கி ௮தில்‌ தகுமானதை யெடுத்துமேலே அப்ப 
ளம்போலேசெய்து வைத்திருப்பதினடுவில்‌ வைச்சமெடிச்சி அதன்‌ 
ஜரத்தைச்‌ சந்துவிடாமல்‌ பிடிச்சிக்கூட்டிவிட்டு நெய்யில்‌ திருப்பித்‌ 
திருப்பிப்போட்டு வளரச்செப்தெடுர து உபயோகஞ்‌ செய்துகொ 
ளக மலம்வுதையும்‌. 

கர்ச்சூரப்பல£ாரம்‌. 


மாவில்லாமல்‌ யுடைச்சி கவ-படி கோதுமைநொப்யை ௧ வ-படி 
வெளளைச்சர்க்களரையை அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுசாய்ச்சி ௮தில்கொ 
ட்டிப்பிசைஈ்து ௩-பலம்‌ உருச்காதகெட்டி நெய்யும்சேர்ச்‌ ஐ மறுப 
டியும்பிசைந் துகொண்கி வட்டமாகப்பெரிய அடைதட்டிகல்மணல்‌ 
இல்லாத ௩-பலம்கசகசாவைக்‌ கொஞ்சம்வறுத்‌ து௮ந்த௮அடையின்‌ 
'மேல்தூவிப்பின்பு சூரியால்‌ ரால்விரல்‌ *துரமாகத்அண்டி, த்து நெய்‌ 
யில்பொன்‌ வறலாகப்‌ பொரித்தெடத்து உப? பாகஞ்‌ செய்துகொ 
ள்க சூடுண்டாம்‌. 


௯ 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ' ௬டு 


மற்றொருவகை, : 

௨-படிச்‌ சனிச்சருக்கரையை அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாயச்‌ 
அதில்‌ ௩-பலம்‌ பற்நீரையும்‌ க-பலம்பொடிசெய்த ஏலசிசியையும்‌ 
சேர்த்‌ துச்ணெடி மேலேசொன்னபடி க-படி கோதுமை நொயயில்‌ 
ஊற்றிப்பிசைந்து முன்போலவே பெரிய ௮டையாகத்தட்டி ஒருஏ 
னத்தில்வைத்துமுன்‌சொன்ன கசசசாவைப்‌ பக்குவஞ்செய்து௮வ 
வடையின்‌ மேல்‌ தூவிக்‌ கையினால்‌ அழுத்திப்பிற்பாடு அ௮தைத்துண்‌ 
டங்கள்செய்து முன்னையபிரகாரம்‌ நெய்யில்‌ பொரித்துக்கொளக. 

தயிர்ப்பலகாரம்‌. ப 

ஆடையுடனே ௫-படிக்கெட்டித்தயிரை ஒருவெளளைக்குட்‌ 
டையில்சேர்த்துக்‌ கயிறுகொண்டு முடிப்பாகக்கட்டிமே?ல தூக்கி 
விடவேண்டும்‌ சண்ணீர்முழுதும்‌ வடிந்து கெட்டியாயிருக்கிற பக்‌ 
குவத்தில்‌ ௮தை எடுத்துக்கொண்டு அதிலே வ-படிக்கோதமைதகொ 
ப்யையும்‌ ௩-பலம்வெண்ணெய்‌ ௮ல்லது கெய்யையுஞ்‌ சேர்த்துப்‌ 
பிசைந்து சிறுபில்லைகளாகத்‌ தட்டி வைத்‌ துக்கொண்டு எ-சேர்ச்சி 
னிச்சனிச்சருக்கரையை அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்சி வைத்து 
அப்பில்லைகளை நெய்யிற்‌ பொரித்தெடுத்து உடனேபாகில்‌ விடவே 
ண்டும்‌ இப்படி எல்லாபில்லைகளையும்‌ பொரித்துப்‌ பாகிற்போட்டு-௪ 
௫-நாழிகை ௮தி3லயே ஆறவைத்து உபயோகஞ்‌ செய்துகொள்ச. 

மற்றொருவகை. 

முன்சொன்னபிரகாரமே ௮வ்வளவு தயிரைப்‌ பக்குவஞ்செய 
௫௮ தனோேடு ௮ரைப்படிக்கோதமை கொய்யையும்‌ மேலேசெொன்ன 
பரிமாணம்‌ நெய்௮ல்லது வெண்ணையையும்‌ தோல்போக்கிய (-ப 
லம்‌ வாதுமைப்பருப்பை ௮ம்மியின்‌?மல்வைத்து நீர்விடாமல்நைய 
நசுக்கு ௮தையும்‌ குங்குமப்பூயேடை-௧, ஏலம்‌ எடை டு-பொடி 
செய்து இப்பொடியை சேர்த்துப்பிசைர்‌ துமுன்னையபடி பில்லைகள்‌ 
தட்டிபின்பு 0-சேர்சீனிச்சருக்கரையையாவது கற்கண்டையாவது 
அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்சி ௩-பலம்‌ பந்நீர்வார்த்து பாகுபக்கு 
வத்தில்‌ இறக்கக்கொண்டு மேற்படி பில்லைசளை கெய்யிற்‌ பொரித்து 
௮ தப்பாகில்விட்டு முன்சொன்ன நாழமிகைவரையும்‌ ஆறவைத்து 
எடுத்துப்‌ புசிக்கவேண்டியது. 

கோ துமைகொய்ப்பெரியபலகாரம்‌, 

'புடைத்தெடுத்த இரண்டுபடி.க்‌ கோதுமைகொய்யை இரண்டு 

படியை ஒருபடியாகச்‌ சுண்டக்காய்ச்சி பாலில்கொட்டி (ட-௮ல்‌ 
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௬௯௭௬ .. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


லது எ-சேர்க்ககெட்டியாயுள்ள நெய்யையாவது வெண்ணையாவது 
அதனோடுசேர்த்து பின்பு டு-சேர்ப்பொடிசெய்த கற்கண்டையும்‌ 
தோல்போக்க மெல்லியதாக அரிந்த 0-பலம்‌ வாதுமைப்பருப்பை 
யும்‌ குப்பையில்லாமல்‌ ஆய்ந்து ஒருதரம்‌ வெந்நீரில்‌ போட்டெடுத்‌ 
௪௰-பலம்‌ விரசையில்லாத திராட்சிப்பழத்தையும்‌ ௪ஃபலம்பற்டீரில்‌ 
௨-வராகனெடைச்‌ குங்குமப்பூவைக்‌ கரைத்து ௮தையும்கொட்டி 
ஒன்றாகப்பிசைந்து ஒருபெரிய ௮டையாகத்தட்டி ஈயம்பூசிய பெ 
ரிய செப்புத்தட்டில்‌ வைத்து அகற்குத்தகுமான செப்பு மூடியால்‌ 
மேலேமூடி உளுத்தம்பருப்பை நேரஅசைத்து ஒருதுணியில்‌ தடவி 
2லைமண்செய்வதுபோல்‌ அ௮ப்பாத்திரங்களின்‌ கங்குகளை இறுகச்சு 
ற்றி அதன்மேலும்‌ இறுப்புமாவைத்‌ தளமாகத்தடவிச்‌ ' சிறிதுகே 
சம்‌ நிழலில்‌ ஆறவைத்து ஒருகூடை அடுப்புக்கரியை நிலத்தில்கொ 
ட்டி ௮தைநெருப்புமயமாக்கி ௮ தன்மேல்‌ மேற்படி பாத்திரத்தை 
வைத்து அழுத்தி ௮ப்பாத்திர முழுமையும்‌ ௮ந்தத்தீயால்மூடி ௮] 
சைமணி மூன்‌ றுகிமிஷம்‌ வரையும்‌ அ௮ப்படிவைக்கவேண்டும்‌ அதற்‌ 
குள்ளேரெருப்புநீரு பூக்கும்‌ தருணங்களில்‌ ஒருபெரிய விசிறியினால்‌ 
- விிறவேண்டும்‌ ௮ர்தமணியானபின்பு தீயை ஒதுக்கப்பார்க்க பாத்‌ 
திரத்தின்‌ ஒரத்தினின்றும்‌ அவிபுறப்படுமானால்‌ தீயை விட்டிறக்கி 
வெளியேவைத்து நன்றாய்‌ ஆறினபின்‌ மேல்மூடியைத்திறந்து மேற்‌ 
படி. பலகாரத்தைத்‌ துண்டுகளாக அறுத்து ஒருஏனத்தில்வைத்து 
உபயோகப்‌ படுத்திக்கொள்க அவிபுறப்படாவிடில்‌ மறுபடியும்‌-டு 
நிமிஷம்‌ தியால்மூடி விசிறவேண்டும்‌. 
ன பாலேட்டுப்பலகாரம்‌, 


. மேலேசொல்லிய எல்லாவஸ்‌ துக்களையும்‌ ௮ங்கேசொல்லியபடி 
சித்தப்படுத்தி ௮வற்‌?ராடி அரைப்படி பசும்பாலேட்டைச்சேர்ச்‌ து 
- முன்சொன்னவிதமாக3வ யெல்லரப்பக்குவஞ்செய்து இறக்கிவைத்‌ 
துக்கொண்டு உபயேகப்படுத்தலாம்‌. 
மஞ்சட்கருப்பலகாரம்‌. 
சுத்திசெய்த ஒருபடிகோதுமைகொய்யெடுத்து ௮தனோடு டு௰ 
கோழிமுட்டையினது வெள்ளை ௮ம்பிலியைநீச்கி மஞ்சட்கருவை 
யும்‌ ச-சேர்ச்சீனிகற்கண்டுத்‌ தாளையும்‌ மேல்தோல்போக்கித்‌ தண்‌ 
ணீர்விடாமல்‌ ௮ரைத்த ௪-பலம்‌ பாதமைப்பருப்பையும்‌ (-பலம்‌ 
வெண்ணெயையும்‌ பொடிசெய்த ஒருபலம்‌ எலத்தையும்‌ சேர்த்‌ து- 
௨-பலம்‌ பர்நீரில்‌ க-வராகனெடைச்‌ குங்குமப்பூவைக்கரைத்து௮ த 
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தளவீமபாகசாஸ்‌தரம்‌. : ௬௯௭. 


ல்விட்டுப்பிசைரந்து பிசையும்போதே வுபடிப்பாலாடையுக்‌ கூடச்‌: . 
சேர்த்து எல்லாம்‌ ஒன்றாகக்‌ சலக்கும்படி ஈன்றாய்ப்பிசைந்‌ து சுயம்‌” 
பூசிய ௮கலலாய்ச்செப்புப்‌ பாத்தாத்தில்‌ ஒரே௮டையாகத்சட்டிப்‌ 
போட்டு மூடியால்மூடி உளுந்தரைத்துத்‌ துணியில்பூச அருருகள... 
க்குச்சுற்றி ௮ர்தச்சுற்றின்மேல்‌ இருப்புமாவைக்‌ கனக்கத்தடவி*' 
ஒரு சின்னகூடை அடுப்புக்கரியைத்தரையில்‌ கொட்டித்‌ இப்பற்ற 
வைத்து ௮த்தீயால்‌ மேற்படி பாத்திரத்தைமூடி ௮ப்படியே ஒரும 
ணிநேரம்‌ வைத்திருர்து பின்பு தீயைத்தள்ளிப்பார்க்க ஓரங்களில்‌ 
நின்றும்‌ ஆவிவருமாகில்‌ இறக்கிவிட.வேண்டும்‌ இல்லாவிட்டால்‌ சற்‌ 
றுகேரம்‌ ௮ந்தத்தியில்கானே வைத்திருந்து இறக்க ஆறின பின்பு௮ 
தைத்திறந்து ௮வவடையைச்‌ சூரிக்கத்தினால்‌ துண்டுகளாகச்செய்‌ 
துமற்றொரு ஏன்த்தில்‌ வைதஅக்கொண்டு பு9க்கவேண்டும்‌ போச 
- முண்டாம்‌. 
சப்பரிசிமஞ்சட்பலகாரம்‌. 
ஆய்ர்து புடைத்தெடுத்த சப்பரிசிமேலேசொல்லிய ௮ளவுயெ 
டுத்து ௮தில்முன்சொன்ன அ௮ளவுமுட்டைமஞ்சட்கருவும்‌ மற்றும்‌ 
வஸ்துக்களும்‌ சேர்த்‌ துப்பிசைர்து ஒசே ௮டையாகத்தட்டி மேல . 
துபோலவே தீயிற்பக்குவப்படுத்தி யெடுத்து உபயோகஷஞ்‌ செய்து 
கொளக. 
மேவே௮ு, 

கோதுமை நொய்யும்‌ சப்பரி௫ியும்‌ சரிபக்கா சக்கூட்டி ஒருபடி 
யெடுத்து முன்சொன்ன ௮ளவுமஞ்சட்கருவையும்‌ மற்தும்பொரு : 
ள்களையும்‌ சேர்த்துப்பிசைந்து ஒரு ௮டையாகவே தட்டிப்போட்டு 
முன்போலவே பாத்திரத்தில்‌ வைத்‌ துத்தீயில்‌ பக்குவஞ்செப்‌.து௨ப 
யோகித்துக்கொள்க. | 

பேணிபலகாரரம்‌. : 

ஒருபடிச்சுத்திசெய்த கோதுமைகொய்‌ சொஞ்சம்‌ முன்னசா 
ள்‌ இராத்திரிக்கே தகுமானபால்யிட்டுக்‌ கெட்டியாய்‌ பிசைந்து பத்‌ 
திரப்படுத்திக்கொண்டு உதயத்தில்‌ சொஞ்சம்‌ ௮கலமாயுள்ள ஒரு 
தட்டைக்கருக்கல்லுக்கு நெய்பூசி ௮தில்வைத்திருப்புப்‌ பூணுலக்‌ 
கைகொண்டுதிடமான ஐராள்‌ இடிக்கவேண்டும்‌ அப்படி இடிக்கும்‌ 
போதே சமீபத்தில்‌ மற்றோராள்‌ நின்றுகொண்டு அர்தத்தரளையை 
ப்புரட்டிப்‌ புரட்டிவைக்க வேண்டும்‌ ௮வன்‌ அ௮ப்படிச்செய்யும்போ 


தெல்லாம்‌ தன்கைக்கும்‌ ௮ர்தக்கல்‌ஓுக்கும்‌ கெயதடவிக்கொண்டே 


8074 1877171477... 
£077,4[707--022106.. 
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௬. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


புரட்டவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டாலந்த கொயம்மாவான பூணிலும்‌ 
"கையிலும்‌ கல்லிலும்‌ ஒட்டிக்கொண்டு சே தமாய்விடும்‌ இர்தப்பிர 

- காரம்‌ ஒருமணிநேரம்‌ இடி த்தெடுத்ேே வச்சிக்கொள்ளவேண்டும்‌ 
இப்படிச்செய்வதற்கு மூன்றுகாளைக்கு முன்னேதானே அழாக்கு 
பச்சரிசியைச்‌ சுததநீரில்‌ ஊரப்போடவேண்டும்‌ ஷாப்போட்டரீரை 
க்ஷணத்திற்குஷ்ணம்‌ மகற்றிவிட்டு வேறுபுதிய*ரை ஊத்திக்கொண்‌ 
டேவரவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டால்‌ வரிசிபுளிச்சிப்போம்‌ இந்தப்பிர 
காரம்‌ வறப்போட்ட வரிசியைகொஞ்சம்‌ உரலிலிட்டுக்குத்தி வொ 
ன்‌ றிரண்டு திறுகொய்யுமில்லாமல்‌ மாவாக்கி ஒருவகலபாத்திரத்தில்‌ 
போட்டு க-பலம்‌ மாவுக்கு ௩-௮ல்லஅ, மூணரைபலம்வீதமாக வெ 

-ண்ணெயையாவதுசேர்த்து இரண்டு நா(நிகைப்பரியந்தம்‌ பிசைந்து 
வழித்தெடுத்து வேறேஒரு எனத்தில்‌ வைக்துக்கொள்கமேலேசொ 
ல்லியகோ துமைமாவில்‌ கசெல்லிக்சாய்‌ பரிமாணமெடுத்து ௮ப்பளப்‌ 
பலகைக்கு கெய்பூசி ௮தன்மேல்வைத்‌ த அப்பள மரக்குழலியால்‌ 
௮ப்பளம்போல வட்டமாகச்‌ செய்யாமல்‌ ஈரவெண்காயப்‌ புரைக்க 
னமாக மெல்லியதாயும்‌ ௮கலவாயும்‌ ஒருசாண்டீள த்தில்நீட்டி௮த 
ன்‌ இருபுறத்திலும்‌ கெய்சேர்த்து பச்சரிசிமாவைதடவி ஒவவொன்‌ 
றுக்‌ ஒருமூங்கிற்பத்தையில்‌ சுற்றுமேல்‌ சுற்முக ஏழுக்குதையாம 
௮ம்‌ பத்துக்கு ௮திகப்படாமலம்‌ சுற்றவேண்டும்‌ இப்படி பத்து 
இருபது பத்தைகளுக்குச்‌ சுற்றிவைத்துப்பின்பு ஒவவொன்ருத 
யெடுத்து ஒருபெரிய கெல்லிக்காயளவு ௮துத்து உருவி ௮ப்பளப்‌ 
பலகைமேல்வைத்து மரக்குழலியாள மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ ௮கலப்‌ 
படுத்தி ரெய்யில்விட்டு ஒருதரத்தில்‌ மூன்று துண்டுகளுக்குமேல்‌ 
பொரிக்கச்கூடாது பொரிக்கும்போ.து பரிக்கும்பாத்திரத்திலுள்ள 
கெய்யை ஒருகரண்டியினால்‌ மொண்டுக்கொண்டு ௮ம்பேணிபலகா 
ரம்‌ பொரிக்கிறவரைக்கும்‌ மேலைவிட்டுக்கொண்டேயிருக்‌;து பொரி 
ந தபிற்பாடு எடுத்து வேறொரு ஏனத்தில்வைத்து வைத்தவுடனே 
மேலேூறிதுபந்நீரை ஊற்றிச்‌ சினிசருக்கரையை அல்லது சீனிக்க 
ற்கண்டுத்‌ தூளைப்‌ போடவேண்டும்‌ இப்படியே எல்லாத்துண்டுகளை 
யும்‌ பொரித்துப்பக்குவஞ்செய்‌து ஆறியபின்‌ உப3யாகஞ்செய்துக்‌ 
கொளக. 


வாதுமைபருப்புச்சேர்‌. ந்த கோ துமைபலகாரம்‌. 


. ரைப்படிக்கோதுமை நகொய்யைத்தகுமான பசும்பால்‌ விட்‌ 
டுப்பிசறி ஒருமணிகேரம்‌ ஊறவைத்து காந்படி வாதுமைப்‌ பருப்‌ 


௬... 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௯௯ 


பை ௨-நிமிஷம்‌ வெந்நீரில்‌ போட்டெடுத்துத்‌ தோல்போக்ப்பசம்‌ 
பால்விட்டரைத்து இரண்டையும்‌ ஒன்ருகச்சேர்த்து ௮தில்‌ ௬-ப 
லம்‌ நெய்யையும்‌ உழக்கு பாலாடையையும்‌ முக்கால்வீசைச்‌ £னிச்‌ . 
சருக்கசகரைபைக்‌ காய்ச்சி ௮ழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுபதமாய்‌ இருகி 
வரும்‌2பாது ௮ப்பாகையும்‌௪-பலம்‌ விரையில்லாததிராட்சப்பழத்‌ 
தையும்‌ உ-பலம்‌ பந்நீரையும்‌ சேர்த்து ஈன்ருய்ப்பிசைக்‌ து ஈயம்பூசி 
ய ௮கலச்செப்புத்தட்டில்‌ ஒரே ௮டையாகத்தட்டிப்‌ போட்டுக்க 
லாயப்பூசிய செப்புமூடியால்‌-மேலேமூடி நீர்விட்டரைத்த உளது 
மாவைத்‌ துணியில்‌ தடவி ௮ப்பாத்திசற்களின்‌ அ௮ருகுகளுக்குச்‌ 
சுற்றிமீதிவாவை ௮தன்மேல்‌ கனமாகப்பூசி, ௨-மணிசேசம்‌ நிழலீ 
லேயே உலரவைத்து ஒருசிறு கடைக்கரியில்‌ தீமூட்டி அத்தியால்‌ 
அப்பாத்திரத்தின்‌ நான்குபுறமும்மூடி ௮ப்படியே ஒருமணிகேரம்‌ 
வைத்துப்‌ பாத்திரத்தின்‌ ஓரத்தில்‌ ஆவிவர்தால்‌ யெடுத்துக்கொண் 
டுஆறிபபின்‌ குறியால்‌ துண்டித்து வேறு பாத்திரத்தில்‌ வைத்து 
உபயோகம்‌ பண்ணிக்கொள்ளலாம்‌. 


பாலாடைசேர்ம்த கோதுமை மசொய்ப்பலகாரம்‌. 


ஒருபடிக்கோதமை கொய்யில்‌ முக்காற்படிப்பாலேடும்‌ ௮ஞ்சு 
பலம்வெண்ணெயும்‌ சேர்தது இராத்திரிக்கே பிசைர்துவைத்‌ துக்க 
-லயிலெடுத்து மேலேசொல்லியபடி இடித்து டு-சேர்க்‌ கற்கண்டை 
த்தூளையும்‌ சிறிது பர்ரீரையும்‌.தூவி சன்றாய்ப்பிசைர்து ௮ம்மாவு 
முழுமையும்‌ யெடுத்து ஒரு௮டையாசச்செய்து முன்னே சொல்லி 
ய கன்றதட்டும்‌ பாத்திரத்தில்வைத்து மூடி யால்மூடி சீலைமண்செ 
ய்வதுபோல்‌ உளுக்துமாவைச்சிலையில்‌ தடவி ௮ச்சீலையை தரத்‌ .துக்‌ 
குச்சுற்றியமிகுக்தமாவையும்‌ மேலேபூசிவிட்டுக்‌ கரிநெருப்பால்கூ£டி 
பக்குவபடுத்தியெடுத்து வேஜொருபாத்திரத்தில்‌ 'றிட்டுத்‌ ௮ண்‌- 
டித்து உபயோடத்துக்கொள்க. 


பூக்‌ திப்பலகாரம்‌. 


பு தியகடலையை ஒருகாள்முமுமையும்‌ வெய்யலில்‌ உலசவைத்‌ 
துஉரலிற்போட்டுக்‌ குத்திப்புடைத்துக்‌ கல்மண்‌ ஆயச்‌ தபின்பு தரி 
கைஏந்திரத்தால்‌ உடைத்துப்‌ பொட்டுப்போக்கிச்‌ சத்தமான பரு 
ப்பெடுத்‌ துத்‌ திரிகையில்‌ செரங்கை செரங்கையாகவைத்து ௮சை 
த்‌. துமாவாக்‌ ௮ந்தமாவைத்தெள்ளி ௮ளந்து ஒருபடியெடுத்து இ 
ராத்திரிக்கே ௮ தில்காற்படிக்‌ கட்டித்‌ தயிர்விட்டுப்‌ பிசைந்து வைத்‌ 
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௧00 சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


துமறுராள்‌ உதயத்தில்‌ இருப்புக்காடாய்ச்சட்டியில்‌ இரண்டுபடி 
... கெய்விட்டுஅடுப்பின்மீதேற்றி நன்றாய்க்காய்ர் துவருக்‌ தருணத்தில்‌ 
சிறுவாசங்களுளள இருப்புத்‌ தட்டைச்‌ சட்டுவச்தை இடதுகை 
யால்‌ மேற்கடாயக்கு ஈடுவேபிடித்‌ துக்கொண்டு வலஅகையால்௮க்த 
மாவில்‌ கொஞ்சமெடுத்து சட்டுவத்தில்பூச ௮ந்தச்சட்டுவத்‌ தில்நின்‌ 
றும்‌ சிறுதுளிகரைக கெய்யில்விழும்‌ மற்றொருவர்‌ வேறுபக்கத்தில்‌ 
 உட்கார்ர் துகொண்டு வேறொரு சட்டுவச்தால்‌ 8ழ்‌மலாகும்படி 
இண்டிப்‌ பொன்னிறமாய்‌ வறந்துவரும்போது எடுத்து மற்ஷொரு 
கடாயிலாவது ௮தற்னெமான பாத்திரத்திலாவதுபோடவேண்டும்‌ 
இவ்வாறு மாவுமுழுமையும்‌ சுட்டானபின்‌ அடுப்பிலிருந்து கடா 
யை இறக்விட்டு மேற்படி பூர்தியில்‌ அஞ்சபலம்‌ சினிக்கற்கண்டுத்‌ 
தூளும்‌ ௮வ்வளவு மேற்படி சர்க்கரையும்‌ சேர்த்துச தூவி அதற்கு 
மேல்‌ஒருசலம்‌ பர்நீரைப்பாவலாசவிட்டு யெல்லாம்‌ கலக்கும்படிச்‌ 
சட்டுவத்தால்‌ண்டி வேறொரு தகுந்த பாத்திரத்தில்‌ யெடுத்துவை 
.த்துக்சொண்டு உபயோகப்படுத்தலாம்‌. 


வேறொருவி தம்‌. 


புதிசாயுள்ள உளுர்தைச்‌ செவ்வையாகக்‌ காயவைத்‌ துமேலே 

சொல்லியபடி யந்திரத்தில்வைச.து ௮ரைத்துத்தெள்ளி ௮ரதத்தெ 

ள்ளியமாவில்‌ முன்சொன்ன அ௮ளவுதயிர்சேர்த்துப்‌ பிசைக்‌ இரா 

த்திரிச்கேசித்தப்படுத்தி மறுகாள்‌ உதயத்தில்‌ 0-நாழிகைக்குமேல்‌ 

இருப்புக்கொப்பறையில்‌ முந்திய ௮ளவுகெய்விட்டு மேலதுபோல 

. வேசுட்டெடுத்து அ௮வ்வளவுகற்கண்டுப்பொடி யும்‌ சினிசர்க்சரையும்‌ 
பந்நீரும்‌ சேர்்‌த்‌.துக்கலக்கி உபயோகத்துக்கொள்க, 


இலட்டுகப்பலகாரம்‌. 


மேலைபொரித்த பூர்தியில்‌ சருச்கரையைப்‌ பந்நீர முதலான 
வைசேர்க்காமல்‌ கலப்பில்லாததாக காலுசேர்யெடுத்து இருப்புக்‌ 
. கொப்பறையில்‌ நெய்விட்டுக்காயந்தபின்‌ ௮தில்போட்டு இரண்டா 
்‌ மூறை பொரித்தூக்காய்ச்சி ௮ழுக்கெடுத்த ஒருசேர்ச்‌ சருக்கரைப்‌ 
பாகில்‌ போட்டுக்கெறி ஒரு௮கலச்தட்டில்கொட்டி ஆறவைக்கவே 
ண்டும்‌ ஆறியபின்‌ ஒருசேர்க்கற்கண்டுப்‌ பொடியைப்போட்டு சாலு 
பலம்பந்நீரைத்‌ தெளித்துப்பிசைக்‌ து சிறியஉண்டைகளாகத்திர ட்டி 

| ஒருஏன த்தில்‌ அடுக்கிவைத்து உப3யோகப்படுத்துக, 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧0௧ : 


வேறொருவிதம்‌. 
பூந்தியைமுன்னைய பிரகாரமாகப்பொரித்து ௮ஞ்சுபலச்சுத்த 
நீரில்‌ இரண்டுவராகனெடைசக்‌ குங்குமப்பூவைக்கரைத்து அப்பூந்தி 
யில்தெளித்து ஒன்றேகாற்சேர்க்‌ கற்கண்டுப்பொடியைச்‌ சேர்த்து 
முன்போல?வ பக்குவப்படுத்தி உருண்டைகள்‌ செய்.துவைச்‌.துஉப 
யோகித்துக்கொள்க. 
பனி நீர்இலட்டுகம்‌. 
பூர்தியைமுன்சொன்னவண்ணமே பக்குவப்படுத்‌ திக்சலப்பில்‌ 
லாமல்‌ மேலேசொன்ன அ௮ளவுயெடுத்து ௮ங்குசொன்ன ௮ளவுப 
னிரீரில்‌ ௨-வராகனெடைக்‌ குக்குமப்பூவையும்‌ ௮ரைவராகனெ 
டைக்‌ கஸ்தூரியையும்‌ ஒன்னரை வராகனெடை வெள்ளிசேக்சை 
யும்‌ கரைத்து அந்தப்பூர்தியில்‌ தெளித்துப்பிசைர்து முன்போல 
வேஉருண்டைகள்செய்து அடுக்கிவைத்துப்புசிக்கலாம்‌ வேண்டுமா 
னல்‌ வெள்ளிசேக்குப்பதில்‌ தங்கரேக்கையும்‌ சேர்க்கலாம்‌. 
ஜிலேபியென்னும்தேங்குழைப்பலகாரம்‌. 


கெல்கல்மணம்‌ முதலியவைபோக்கச்‌ செவவையாகத்‌ தட்டித்‌ 
தவிடுபோகப்புடைத்த, கவ-படிப்பச்சரிசி இராத்திரிக்சே தண்ணீ 
ரில்‌எறப்போட்டு உதயத்திலெடுத்‌௪ வுரலிலிட்டுக்குத்தித்‌ தெள்ளி 
மெல்லியமாவை யெடுத்துக்கொண்டு அ௮தில்விழுந்த நொய்யையும்‌ 
குத்திமாவுசெய்து இப்படி சித்தப்படுத்தின தில்‌ கவ-படிமாவை எடு 
த்தூ ௮திலே மூணு ஆழாக்கு ௮ல்லது ௮ரைப்படி சுத்தறீர்விட்மிக்‌ 
குழப்பி ஒரு ஏனத்தில்சேர்த்து மூணுமணிதநேரம வைத்திருந்து பி 
சைந்துபார்க்க கெட்டியாயிருர்தால்‌ மேலும்‌ தகுந்தநீர்விட்டுக்‌ கல 
க்‌வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ வுடனே ௨-படிச்சீனிச்‌ சருக்கசை 
யைக்காய்ச்சி ௮ழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுசெய்து வைத்துக்கொண்டுஇ 
ருப்புக்கொப்பரையில்‌ ஒன்னரைபடிகெய்விட்டு ௮டுப்பேற்றிக்கொ 
தித்‌ துவருக்‌ தருணத்தில்‌ ஒருமண்கலயத்தில்‌ அ௮டிப்பக்கத்தில்‌ சுண்‌ : 
டுவிரலில்‌ நுனிநுழையத்தக்க சிறுதுவாரஞ்செய்து ௮க்கலத்தை 
நன்முய்க்கழுவி அதில்‌ மேற்படி மரக்குழம்பை அகப்பையால்‌ மொ 
ண்வொர்த்து வார்க்கும்போதே ௮ந்தத்துவாரத்தை அடியில்‌ ஒரு 
விரலால்‌ அழுத்திக்கொண்டு கொப்பறைக்கு நடுவேபிடி தது அழுத்‌ 
திக்கொண்டு கொப்பறைக்கு நடுவேபிடித்து ௮முத்தியவிரலை நெகி 
ழ்ச்‌துலவிட்டு இடைவிடாமல்‌ வளையமாக ஓர்தாறு சுற்றிச்சுற்றிவுட 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௧0௨ நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


னேதுவாரத்தை முன்னையபடி விரலாலழுத்திக்கலயத்திலமாவிருந்‌ 

. தால்மாவோடு சேர்த்துவிட்டு ௮க்கலயத்தை அழுக்குப்படியாத 
பலகையின்மேல்வைத்து வடுக கெய்யில்லிட்ட ஜிலேபியை மூன்று 
நிமிஷம்பொறுத்துச்‌ சட்டுவத்தால்‌ புரட்டிக்கொடுத்துப்‌ பொன்னி 
றமாய்வெக்சபிறகு ௮தையெடத்அ மேலேகித்தப்படுத்தி யிருக்கிற 
பால்விட்டு ஆறியபின்யெடுத த வேறுபாத்தாத்தில்‌ அடுக்காக 
வைக்கவேண்டும்‌ ௮திகத்தியால்‌ நெய்சுண்டிப்‌2போனால்‌ மேலும்‌ ௮ 
ரைபடி நெய்வார்த்துச்கொளக இப்படியெல்லாமாவும்‌ சுட்டுப்பா 
இல்விட்டுயெடுத்து ௮டுக்கிவைத்‌ துப்பிற்டாடு மேலேகொஞ்சம்‌ பனி 
நீரைத்தெளித்து வுபயோகப்படுஃதிக்கொள்க. 


வேரொருவித ம்‌. 


௨2-சேர்ச்‌ சீனிச்சருக்கசையைக்‌ காய்ச்சி அடுக்கெடுத்‌ துப்பி 
ன்‌ பு-டு-பலம்‌ பந்நீரும்‌ கொஞ்சநீரும்‌ வார்த்துப்‌ பாகுசெய்து௮ தி 
ல்‌ இ-வராகனெடை யேலரிசியையும்‌ க-வராகனெடை குங்குமப்பூ 
வையும்‌ வ-வராகனெடை கஸ்‌. தூரியையும்‌ தகுர்ச பனிநீர்விட்டு 
அரைத்துச்சேர்த்துப்‌ பக்குவத்தில்‌ இறக்கிவைத்துக்கொண்‌ டந்த 
ப்பாசிலே முன்போலவே சுட்டெடுத்த ஜி3லபியைவிட்டு ஆறினபி 
ன்யெடுத்து ஒருயேனத்தில்‌ வைத்தவற்றின்மேல்‌ மூணுபலம்‌ பனிடீ 
ரைத்தெளித்து ௬-பலம்‌ கற்கண்டுபொடியைப்‌ போட்டொன்றின்‌ 
மேல்‌ ஒன்றாகவடுக்கி உப3யாசஞ்செய்க, 
கோதுவமரவை அ௮லவா,. 
௨-படிப்பாலில்‌-௮ ரை படி நீர்வார்த்தடுப்பின்‌ மீதற்றிக்கொ'்‌ 
தித்துவறம்போது புடைத்துக்‌ கல்மணல்‌ ஆய்ந்த ௪-படிக்கோத 
- மைகொய்யைக்கொட்டி ௮ந்தகொய்வெர்து கெட்டியாய்‌ வருந்தரு 
ணத்தில்‌ ௨-படிச்சுத்திசெய்த சீறிச்சர்க்கரைப்‌ பாகைக்கொட்டி ச) 
.. தன்மேல்‌ வ-படிநெய்யையும்‌ க-பலம்‌ பனிரீரையும்வார்த்து ஈன்றா 
ய்க்ணெடி மூடியால்‌ மூடிச்சற்றுப்பொறுத்து மறுபடியுங்கண்டி.இப்‌ 
்‌ படி௮ஞ்சு ஆறுமுறைகண்டி இளகியலேகயபதத்தில்‌ இறக்க தறிய 
பின்‌ உபயோகுத்துக்கொளக. 
வாதுமைப்பருப்புக்கோ துமைசகொய்‌௮லுவா. 
ன்னரைப்படிப்பாலில்‌ அ௮ரிக்காபடி. நீர்சேர்த்தடுப்பின்மேல்‌ 
கொதிக்கவைத்துக்கொதித்‌ த வருவதறகுள்ளாக (௫-பலம்வாதமை 
ப்பருப்பை வெந்நீரில்‌ இரண்டு நிமிஷம்‌ வூறப்போட்டு யெடுத்துச்‌ 
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.தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧0௨. 


-தோல்போக்க அதைப்பால்விட்டு மைபோலக்கெட்டியாக ௮சைத்‌ 
துவைத துக்கொள்ளவேண்டும்‌ மேற்படி பால்கொதித்து வரும்‌2பா 
தேபுடைச்சி ஆய்ந்தரைப்படிக்‌ கோதுமைகொய்யைக்சொட்டி ஈன்‌ 
ரூய்க்கிளாவும்‌ கொஞ்ச? ரத்தில்‌ செம்மையாய்‌ வெந்துவரும்‌ ௮. 

்‌ சமயத்தில்‌ மேற்படிவாதமையை ௮திற்போட்டுக்கிண்டி அழுக்கெ 
டுத்‌ துக்காயச்சி கவ-படிச்€னிச்சருக்களைப்‌ பாகையும்‌ இரண்டுப 
லம்பனிநீரையும்‌ அ௮ரிக்காபடிகெய்யும வார்த்து மறுபடியும்‌ கண்டி 
இலேைகயபசத்தி ல இறக்கிக்கொளக. 


வாதுமை அலுவா 

க-படிவாதமைப்பருப்பை வெந்நீரில்‌ ௩-ரிமிஷம போட்டுவை 
தீது மேல்தோலை£க்கிப்‌ பசும்பால்விட்டுக்‌ கெட்டியாய்‌ அசைத்து 
வைத்தக்கொள்க க-படிப்பசும்பாலை அடுப்பின்மீ2தற்றிக்‌ காயந்து 
வரும்‌2பாது ௮ரைபடி கோதமைசொப்ப அப்பாலில்‌ கொட்டிக்‌ 
குழைந்து வருந்தருணத்தில்‌ ௮ரைத்துவைத்த வாதுமையை௮ தில்‌ 
சேர்த்‌ துப்பின்பு கவ-படிச்‌ ீனிச்சருக்களையை ௮ழுக்கெடுத்துப்‌ 
பாகுசெய்து ௮ந்தப்பாகையும்‌ வ-படிகொய்யையும்‌ ௨-பலம்பனி$ீ 
ரையும்‌ க-வராகனெடை குங்குமப்பூவையும்‌ ௩-வசாகனெடைபொ 
டிசெய்தஏலரிசியையும்‌ ௮ச2னாிகலந்து செவ்வைபாகக்ளெறநி௮ல்‌ 
வாப்ப்தத்தில்‌ இறக்‌ ஆறியபின்‌ உப3யோகித்துக்கொள்ச. 

அக்பர்‌ பிரியமாகத்தின்ற அல்வா. 

வெள்ளரிக்காய்விரை கர்ப்பூஜ்விரை சுரைக்கரய்விரைஇக்தரா 
ல்வகைவிரைகளையும்‌ தோல்‌2பாக்கி வசைக்கு ௮ரைப்படியும்‌ தோ 
ல்டீக்கெய வாதுமைப்பருப்பு வ-படியும்‌ சல்மண்‌ஆய்ரஈ்த கசகசா ௨- 
படி கற்கண்டு தூளைப்பாகுகாய்ச்சி ௮ந்தப்பாகை ஒரு ஏனத்தில்‌ 
வார்த்து ௮டுப்பேற்றிிமலசைத்துவைத்த விரைகளைமுழுதும்‌௮இ 
ற்போட்டுப்பின்பு ௮அரை?2யமாகரணிபடி கெய்யையும்‌ டு-பலம்பனி 
நீரையும்‌ ௨-வராகனெடைக்‌ குகுமப்பூவையும்‌ அரை வராகனெ 
டைக்‌ கஸ்தூரியையும்‌ க-வராகனெடை தங்கரேச்கையும்‌ சேர்த்‌ 

உதுக்கண்டி அல்வாப்பதத்தில்‌ இறச்சி ஆறவைத்து உபயோகிக்க, 
நிசிசதாஅல்வா. 

புடைத்து ஆய்ந்த டு-படி கோதுமையை ஒரு ஏனத்தில்கொ. 
ட்டித்தகுக்த நீர்விட்டு ராத்திரிசக்கே வூறவைத்‌ துக்காலையெடுத்து௮ 
டியுரலில்‌ இடடுக்குழருகொண்டு கெட்டியாகஆட்டி ஒருபுதுப்பா 
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௩50௪ சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


னையில்‌ பால்பிழித்து சச்கையில்கொஞ்சம்‌ £ர்விட்ெறுபடியும்‌ஆட்‌ 

டிப்பிழிந்து ௮ந்தப்பானையை வாய்கட்டி ஒருமூலையில்‌ ஒருவாரம்‌ 
வைக்கவேண்டும்‌ அப்படியே .௮௫ பாசாய்ப்போகும்‌ எட்டாகாள 
ஒருபடிக்கற்கண்டு அல்லத சீனிச்சருக்கரையை பாகுகாய்ச்சி ௮ர்‌ 
தப்பாகலே மேற்படி. மாவுப்பலை ஒருபடி.விட்டு ॥-பலம்கெய்யும்‌௩- 
பலம்பனிநீசையும்‌ க-வரசாகனெடைசக்‌ குங்குமப்பூவும்‌ ௩-வராகனெ 
டை யேலரிசிற்‌ மாளும்சேர்த்து அ௮ல்வாப்பதத்தில்‌ இறக்‌சக்கொ 
ள்கவும்‌. 


சுரைக்கரய்‌ அல்வா. 


௨-இளஞ்சுரைக்காய்களை மேல்தோலைச்‌ சீவிப்பிளந்து ௮வற்றி 
. ுள்ளிருக்கும்‌ விதைகளையும்‌ ௮வ்விதைகளை மூடியபஞ்சுபோலுள்‌ 
ளபாகத்தையும்‌எடுத்துவிட்டுக்‌ துண்டங்கள்செய்து ௨-படிப்பசும்‌ 
பாலில்‌ ௮ரைபடி நீர்விட்டுக்‌ கொதிக்கவைத்து ரன்ராய்க்கொதித்து 
வருஞ்சமயத்தில்மேற்படி துண்டங்களை ௫-௮ல்லது ௬-2ேர்‌ நிறுத்‌ 
திப்போட்டு மூடியால்மூடி ஒன்னரைமணி2நரம்‌ தீயெரித்துக்காய்‌ 
தீஅமுழுதும்‌ வெந்துகுழைக்து போயிருந்தால்‌ ௩-பலம்வாதுமைப்‌ 
பருப்பைத்‌ தோல்போக்கி அரைத்து ௮ திற்போட்டு ஒருமத்தினால்‌ 
ஈன்ருய்க்கடைக்து 0-பலம்‌ நெய்யையும்‌ ௨-சேர்க்கற்கண்டில்‌ மாளை 
யும்மூணுபலம்‌ பனிநீரில்‌ ச-வராகனெடை குங்குமப்பூவைக்கரைத்‌ 
து௮சையும்‌ மேலதனோடு சேர்த்துச்‌ செவ்வையாகக்கண்டி இலக 
யபதத்தில்‌ இறக்கி வுபயோடுத்துக்கொள்க. 


பொரிவிளாங்காய்‌. 


அரைசேர்சருக்கரையில்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டுக்காயவைத்து 
க்கொப்பரைத்‌ தேங்காயைத்‌ துண்டுளாகத்‌ தரித்து நெய்யில்‌ கொ 
-ஞ்சகேரம்‌ வறுத்துக்கால்சேர்‌ பச்சைப்பயற்றில்‌ ௮ல்லது துவரம்‌ 
பருப்பில்‌ சேர்த்‌ துக்காய்ர்‌ து கொண்டிருக்கிற சருக்கரையில்போட்‌ 
டுச்சுடுகையா யிருக்கும்போது தானே உண்டைகள்‌ பிடிக்கவேண்‌ 
டியது. 
வேறொருவிதம்‌. 


அரைசேர்‌ சருக்கரையில்‌ ஜலம்விட்டுப்‌ பாகுபதமாகக்‌ காய்ச்‌ 
சிக்கால்சேர்‌ பச்சைப்பயமுவது துவரம்பருப்பாவது ௮தில்போட்‌ 
'டுக்கொஞ்சம்‌ ஏலப்பொடியும்‌ போட்டுக்‌ கொள்ளவேண்டிய து. 
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௧௦௫ 





தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 


பூசினிவிரை உண்டை. 


அரைசேர்‌ பூசினிவிரையைதச்‌ தோல்போக்கி செய்யில்வதுத்செ 
டுத்து ஒரு ௮கலச்சட்டியில்‌ ௮ரைசேர்‌ சருக்கரையைப்‌ போட்டுக்‌ 
- கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டுப்‌ பாகுகாய்ச்சி ௮ர்தப்பாடில்போட்டு உண்‌ . 
டைபிடிக்கவும்‌. 
வத்தகடலை:. 
ஆயர்தெடுத்த கால்சேர்கடலையில்‌ ௮ல்லது தொவரையில்புது 
சலம்விட்டு அறுமணிபரியக்தம்‌ ஊறவைத்து ஜலத்தையிறுத்தி லி 
ட்டு ஐந்துநிமிஷம்‌ ஆறவைத்து ஒருபாத்திரத்தில்‌ நெய்விட்டுஉப்பு 
... இறபரியந்தம்‌ வறுத்துக்‌ கொட்டிக்கொண்டு மறுபடியும்‌ நெய்லிட்‌ 
_டுக்கொஞ்சம்‌ உப்புப்பொடியும்‌ முளகாய்த்தூளும்‌ போட்டு வறு 
த்து இதில்‌ ௮தைக்கொட்டிக்‌ குலுக்கி எடுத்துக்கொள்ள வேண்‌ . 
டியது. 
வத்த பச்சைப்பயறு. 
. ஆயந்தெடுத்த ௮ரைசேர்‌. பச்சைப்பயற்றை ஒருராத்திரிபரிய 
_த்தம்ணறவைத்து மறுகாள்காலமே ௮தையெடுத்து ஒருமண்பாத்தி 
ரத்தில்‌ வறுத்துக்குத்தி உமி?பாக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்புப்பொடியும்‌ 
முளகாயின்‌ நூளும்‌ சேர்த்து நெய்யில்‌ வறுச்‌.துக்கொள்ளவும்‌. 


வத்த வாழைக்காய்‌. 
பத்து வாழைக்காயை விரித்துத்‌ துண்டுகளாகச்‌ கத்தரித்‌.து௪ 
அமிச்சம்பழ ரசத்துடன்‌ உப்பும்‌ மிளகுஞ்சேர்த்து 0-௮ல்லது 
௨௰-நிமிஷம்‌ ஊறவைத்து செய்யில்‌ வறுத்‌ துக்கொள்ளவும்‌. 
கூட்டரிச. 
கால்சேர்‌ புத.௮ரிசியை ஒருமணிகேரம்‌ ஜலத்தில்‌றவைத்து 
ஒரு கொப்பறைச்‌ தேங்காயைச்‌ சின்னதுண்டுகளாகக்கத்தரித்‌ துச்‌ 
சுத்தப்படுத்திய ௮ரிக்காசேர்‌ எள்ளையும்‌ கோதமையையும்‌ கடலை 
-யையும்தனித்தனியே வறுத்து ஒன்முகக்கூட்டி ௨௰ முளகாயைகெ 
ய்யில்வறுததுத்‌ தகுமான உப்புஞ்சேர்த் அப்‌ பொடிசெய்து எல்லா 
வற்றையும்‌ சேர்த்து கொஞ்சம்‌ கெய்கிட்டுக்‌ கலச்கவேண்டியத. 
கோ துமை பொரிமா. 
அ௮ரைசேர்கோதுமை அரைசேர்கடளை கொஞ்சம்‌ வால்கோது 
மை இவைகளைத்‌ தனியேவறுத்து அரைத்து மாவாக்கி தயிரிலா 
13 
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௧0௬ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 





வறு உப்பிலாவது சருக்கரையிலாவது வெண்ணெயிலாவது முள 
காய்ப்பொடியிலாவது நெயயிலாவது மற்ற எ துகளிலேயாவதுசேர்‌ 
த்‌.துப்பிசைந்‌ து பட்சணைசெய்யலாம்‌ இது யாத்திரைசாலிகளுக்‌ 
கும்‌ விசதமிருப்போர்களுக்கும்‌_ மிசவும்‌ உப?யாகமான ஆகாரமாக 
_ விருக்கின்றது. | 
பச்சைப்பயற்௮ப்‌ பொரிமா. 

னி அசைசேர்‌ பச்சைப்பயற்றையாவது தொவரசையையாவது குத்‌ 
- தஇஉமிபோக்க ௮ரைமணிநேரம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்து இடித்துக்‌ 
கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ ரகமும்‌ போட்டுப்பிசைந்து ஒரு ௮கலச்சட்டு 
யில்‌ ௮ரைசேர்‌ நெய்விட்டுக்‌ காயவைத்து ஓஒவவொரு சிறியகரண்டி 
யவ்வளவெடுத்து அ௮தில்போட்டு வறுத்துச்‌ கொள்ளவேண்டியது, 
. காராமணி பட்சணை: 

.இ௰-பச்சைக்‌ காராமணி காய்களையெடுத்து விதைகளையுதிர்த்‌ 
துக்‌ கொஞ்சம்‌ முளகாயத்தூளும்‌ உப்புஞ்சேர்த்து நெயயில்‌ வறு 
த்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

அல்வா. 
ஒருசேர்கோதுமை கொய்யைப்பஞ்சலோக பாத்திரத்தில்‌ சிவ 


-க்கவறுத்து ௮ரைத்துமாவரீக்கி ஒருசேர்கெயயும்‌ முக்கால்‌ 2சர்‌ : 


பசும்பாலும்‌ ௮மைசேர்‌ வெள்ளைச்‌ சருக்கரையும்‌ சேர்த்து ஈன 
ரூகவெந்தபின பு இறக்இக்கெரண்டு சாப்பிடவேண்டிய௰யதுஇதை௮ரி 


தமொரொட்டியில்‌ ௮னுபானமாசச்சேர்த்துச்‌ சாப்பிடலாம்‌. 


மூத்திரிப்பருப்பு உண்டை: 


அசைசேர்‌ முந்திரிப்பருப்பைத்‌ தோல்போக்? ஒருசேர்‌ வெள்‌. 


ளைச்சருக்கரையைப்‌ பாகுபதமாகக்காய்ச்ச ௮தில்போட்டு உண்‌ 
டைகள்‌ பிடிக்கவேண்டிய.து. 
வேர்கடலை 

போ துமானவேர்க்கடலைத்‌ தோல்போக்கி கெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ 
சருக்கரைசேர்த்துப்‌ பக்ஷணை செய்யவும்‌. 

எவ்வளவுதேவையோ ௮வ்வளவுவேர்க்கடலையைத்‌ தோல்போ 
க்‌ரெய்யில்‌ வறுத்துத்தித்திப்புக்காரம்‌ இவ்விரண்டில்‌ எதில்‌ பிரிய 
மோ அ௮ில்சேர்த்துப்‌ பட்சணை செய்யவும்‌. 

சகலவிச;பலகாரவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று. 


ணன வதை 
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* 





நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


பதினாருவ.து 
பரயசவகைப்படலம்‌; 
ையதிக-கிடு லை ப 
பாலும்‌ அரிசியும்‌ சேர்‌. ந்தபாயசம்‌, 
ஒருசேர்‌ பசும்பாலைக்‌ கொதிவருகற பரியர்தங்‌ சாய்ச்சிக்கால்‌ : 
சேர்மெல்லீசு புது௮ரிசியுடைத்து ௮ரைபலம்கெய்சேத்‌.துக்‌ காய்‌ . 
ர்‌துக்கொண்டிருக்கற பாலில்போட்டு இருப .துநிமிஷபரியச்‌ தம்வேக 
வைத்து ஒருவெள்ளைச்‌ சருக்கசைபோட்டு அ௮கப்பைக்‌ காம்மினால்‌ , 
துழாவும்‌ யேனென்றால்‌ பொங்கெப்போனால்‌ மொத்தையாகிகிடும்‌. 
பாலும்கோதுமைெய்யும்‌ சேர்.ந்தபாயசம்‌. . 
ஒருசேர்பசும்பாலைக்காயச்சி ௮தில்‌௮ரிக்காசேர்‌ கோதமைகெ 
ப்யும்சால்சேர்‌ சவ்வரிசியும்போட்டு ஒருகரண்டியினால்‌ கோதுமை 
கொய்கலர்து மொத்தையாய்ப்‌ போகாதிருக்கும்படி விடாமல்‌ துழா 
விக்கடைசியில்‌ ஒருரூ பாயெடை ஏலம்‌?2பாடவேண்டிய து. 
பாலும்சவ்வரிசியுஞ்‌ சேர்‌ ந்தபாயசம்‌. 
ஒருசேர்பசும்பாலைக்‌ காய்ச்சிப்பின்பு இரண்டுகரண்டிசவவரிசி 
போட்டு ஒருகாண்டியினால்‌ ௮ல்லது ௮கப்பையினால்‌ து.ழாகிக்கால்‌ ப 
சேர்சருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ திராட்சப்பழமும்‌ ஏலமும்‌அடுப்பிலி 
ருந்து இறக்குமுன்பாகப்‌ போடவேண்டியது. ட 
கோ துமைமாவின்‌ பால்கொழுக்கட்டை. 
அரைசேர்கோதமைசொய்யையெடுத்துக்கால்சேர்பசம்பாலில்‌ 
போட்டுப்பிசைந்து ஒருபலகையின்மேல்‌ ஒருசாண்௮ல்லது ௮சை: 
ச்சாண்டீளமாய்‌ ௮ரேகம்‌ திரட்டித்‌ தரையின்‌ மீ.து மெல்லீசு வஸ்‌.இ 
்‌. ரம்விரித்துப்‌ பிற்பாடு ஒருசேர்‌ இரண்டுசைர்‌ பசும்பாலைக்காய்ச்சித்‌ 
இரட்டிவைத்தவைகளை ௮திற்போட்டு இருபது நிமி;வசையிலும்‌ : 
வேகவைத்து அரைச்சேர்‌ சருக்கரைப்போட்டுக்‌ கரண்டியினால்‌எல்‌ 
லாவற்றையும்‌ கலக்கத்‌. துழாவ வேண்டியது. 
காட்டரிசியும்பாலுஞ்சேர்‌,சதபாயசம்‌: 
ஒருசேர்‌ வால்ரெல்லைக்குத்தி உமிபோக்கி ஒருசேர்‌ இசண்டு 
சேர்‌ பசும்பாலைக்காய்ச்சி அரிசியை திற்போட்டு ராற்பத நிமிஷல 
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௧0௮ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


சைக்கும்‌ வேசவைத்‌அப்பிற்பாடு ௮ தில்கால்சோசருக்கசையும்‌ கொ 
_ஞ்சம்‌ ஏலப்பொடியும்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ ௮கப்பையினால 
கலர்‌ துவிடவும்‌. 
இராட்சப்பாயசம்‌. 

ப ஒருசேர்பசும்பால்‌ நன்ருகக்காய்ச்சக்‌ சால்சேர்‌ திராட்சப்பழ 
ததைக்‌ குளிர்ர்தஜலத்தில்‌ கழுவிக்காய்ந்‌ துக்‌ கொண்டிருக்கறெபாலி 
ந்போட்டுக்கால்சேர்‌ சருக்களசையும்‌ ஒருரூபாயெடை ஏலப்பொடி. 

_யும்போட்டு பிற்பாடு-௰-நிமிஷபரியந்தம்‌ அடுப்பின்மீது வைக்கவே 
ண்டிய த. 
தேங்காயுபபாலுஞ்‌ சேர்‌ த்தபாயசம்‌, 
ஒரு தேங்காயை உடைத்து ஓடு3பாக்கித்‌ திருகிக்கொண்டு௮ 
தில்‌ஒருசேர்‌ பசும்பால்சேர்த்து ௮ரைசேர்ச்சருக்கரையும்‌ கொஞ்‌ 
சம்‌ ஏலப்பொடியும்போட்டு ஒரு கரண்டியினால்‌ கலக்கிவிட வேண்‌ 
பங்கன்‌ ஓ ஃ 4 ட ்‌ ஓ 
சச்‌ கப்பில்லாததேங்‌ £ய்ப்‌ பால்பாயசம்‌ 
இரண்டு௮ல்லது மூன்றுதேங்காய்களை ஒடு2பாக்கிக்‌ கல்லுர 
லில்‌ பால்சிதமுமல்‌ சதைத்துப்பிழிர் துக்கொண்டு கால்சேர்‌ சருக்க 
சையும்‌ கொஞ்சம்‌ ஏலப்பொடியும்‌ போட்டு இரண்டசைநாழிகைகா 
ய்ச்சி இறக்கவிடவேண்டியது. 
பாதமைபருப்பும்பாலுஞ்‌ சேர்‌ த்தபாயசம்‌. 
மிகவுந்தித்தீப்புள்ள ஒருசேர்‌ பாதுமைப்பருப்பையும்‌ கால்‌ 
சேர்‌ திராட்சிப்பழத்தையும்‌ வெந்நீரில்ஈன்ருகச்‌ சுத்திசெய்து இர 
. ண்டு௮ல்லது மூன்றுசேர்‌ பசும்பாலில்‌ ௮தைப்போட்டு நன்முகக்‌ 
காய்ச்சஇறக்கும்‌?2பாது ஜாதிக்காயைக்கொஞ்சஞ்சீவி ௮திற்போட 
வேண்டியது. 
மூங்கிலரிசியும்பலுஞ்‌ சேர்‌ ச்தபாயசம்‌, 
கால்சேர்‌ புதுமூங்கலரிசியை ஒருசேர்‌ பசும்பாலில்போட்டு 
நன்றாகக்காயந்தபின்பு ௮ரைச்சேர்வெள்ளைச்‌ சருக்கசையும்‌ கொ 
-ஞீசம்‌ ஏலப்பொடியும்‌ போடவேண்டிய. 
கோரைத்தானியமும்பாலுஞ்‌ சேர்‌, ச்தபாயசம்‌. 


அரைப்பலம்‌ கோரைத்தானிய மெடுத்துக்குத்திச்‌ சுத்தஞ்செ 
ய்து ஒருசேர பசும்பாலில்போட்டு ஐந்‌ துநாழிகைக்‌ காயச்சிப்பின்பு 
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சர 


நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௧0௯ 


கால்சேர்‌ வெளளைச்சருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ ஏலப்பொடியும்‌ போ 
டவேண்டிய து. 


எள்ளும்பாலுஞ்சேர்‌ ந்தபாயசம்‌. 
. கால்சேர்‌ சுத்தப்படுத்திய யெள்ளை ஒருசேர்பசும்பாலில்‌ போ 
ட்டி இரண்டரைகாழிகை காய்ச்?ப்‌ பிற்பாடு ஒருசேர்‌ சருக்கசை 
யும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜாதிக்காய்த்தாளும்‌ போடவேண்டியது. 


சவவரிசியும்பாலுஞ்‌ சேர்‌ ந்தபாயசம்‌, 


கால்ேசர்‌ சவவரிசியைக்குத்தி ஒருசேர்‌ பசும்பாலில்‌ ?சர்த்துக்‌ 
காய்ச்சி இறக்கும்போது கால்சேர்‌ சருக்கரைபோட்டுக்‌ கரண்டியி 
னால்‌ ஈன்றாகத்துழாவவேண்டியது. 


பாலும்கோ துமைரவையுஞ்?ேர்‌ த்தபாயசம்‌. 


டு-படிப்பாலை எடுகட்டவொட்டாமல்‌ துழாவிநன்ராய்க்காயச்‌ 
சிக்காய்ர்‌ துவருக்தருணத்தில்‌ காலே௮ரிக்கால்‌ ௮ல்லது-௮ரைபடிக்‌ : 
கோதுமைரவை அ௮திற்கொட்டிச்சிறிய சட்டுவத்தால்‌ கண்டிக்கொ 
ண்டே யிருக்கவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டால்‌ மேற்படிரவைகள்‌ சிறு 
சிறுகட்டிகளாகச்‌ சேர்ந்திளும்‌ ௮ துவெந்துவருந்‌ தருணத்தில்‌ ௫- 
பலம்‌ வாதுமைப்பருப்பைத்‌ தோல்‌?பாக்கி முளகாய்படாத ௮ம்மி 
யில்சந்தனம்போலசைத்து ௩-பலம்‌ 8ீரில்கலக்‌இதைமுன்‌ லும்‌ ௫- 
பலம்‌ பர்நிீரை அ௮தன்பின்னுமாகவிட்டு கவ-படிச்சீனிச்சருக்கரை 
யைல்லது ஒன்னரைபடி எடுத்துப்பொடிசெய்த கற்கண்டைப்‌ 
போட்டு ஈன்றாப்க்கிண்டிக்‌ குழம்பாய்வரும்‌ பக்குவத்தில்‌ இறக்க 


வைத்துக்கொண்டு சற்றே சுடுகை?யாடு சாப்பிடவேண்டும்‌. 
வேறு, 


மேலேசொல்லிய ௮ளவுபால்‌ ௮ளந்து வார்த்துக்காய்ச்சி ௮ப்‌ 
பால்‌ கொதித் துவருஞ்சமயத்தில்‌ ௮ரைபடிக்கோதமை தொய்யைக்‌ 
கொட்டி க்கிண்டிக்கொண்டேயிருச்‌ ந்து ௮ அுவெர்‌அவரும்போதே எ- 
பலம்‌ வாதுமைப்பருப்பை முன்போலப்‌ பக்குவப்படுத்திச்‌ சேர்த்‌ 
அப்பின்பு மேற்படி ௮ளவுவிரையில்லாத திராட்சப்பழத்தை செத்‌ 
தைமுதலானவை யில்லாமலாய்ர்‌ தகொண்டு கொஞ்சநீரில்‌ ௮ லட 


யெடுத்து அப்பாயசத்தில்‌ போட்டு ௮ப்பழத்துக்குச்‌ சரியெடை 


பர்8ீர்விட்டு ஒண்ணே முக்காற்படிக்‌ கள்ளிக்சகோட்டைச்‌ சாக்கரை 
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௧௧0 சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


யையாவது ௨-படிக்கற்கண்டுப்‌ பொடியையாவது கொட்டிக்ணெ்டி 
க்கொண்டேயிருர்து மேற்படிபாயசப்‌ பக்குவத்தில்‌ இறக்கிவிட 
வேண்டும்‌. 
சப்பரிசிபாயசம்‌. 
டு-படிப்‌ பசும்பாலில்‌ 5-படி நீர்கலந்து அடுப்பின்‌ மீதேற்றி 
நன்ராய்க்சாய்ந்து வருகையில்‌ சப்பரிசி முக்காபடி. கொட்டிக்‌ சண்‌ 
டிக்கொண்டே யிருக்கவேண்டும்‌ முக்காற்திட்டம்‌ வெந்து வருமள 
வில்‌ ௩-பலம்‌ வாதுமைப்பருப்பையும்‌ டு-பலம்பச்நீசையும்‌௮ தில்சே 
ர்த்துமலேசொல்லிய ௮ளவுகற்கண்டுத்தூள்‌ ௮ல்லத சீனிச்சருக்‌ 
கரைகொட்டிக்‌ கண்டிகொண்டிருர்து மேற்படிபக்குவத்தில்‌இறக்கி 
விடவேண்டும்‌. 
மூக்கெரிசிப்பாயசம்‌. 
பால்‌ ௫-படியும்‌ நீர்‌ க-படியுமாகக்கலந்து காய்ச்சிக்‌ காய்ந்துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்போதே குக்தித்திட்டிப்புடைத்துக்‌ கல்மண்ணில்‌ 
லாமல்‌ ஆய்ந்த முக்காபடி மூற்லெரிசியை அதிற்கொட்டிமுக்காலே 
யரைக்கால்‌ வரிசைவெர்துவருஞ்‌ சமயத்தில்‌ வாதுமைப்‌ பருப்புத்‌ 
திராட்சப்பழம்‌ சீனிச்சருக்களை இவற்றைமுறையே மேல்சொல் 
லிய ௮ளவாகச்சேர்த்து மேற்படி பக்குவமாய்‌ இறக்கக்கொள்க. 
பச்சரிசிசகொய்பாயசம்‌. 


டு-படிப்‌ பசும்பாலை ஈனருகக்காய்ச்சிக்‌ காயந்துவரும்போ.து 
கல்மணலில்லாமல்‌ சுத்தஞ்செய்த ௮ரைப்படிபச்சரிசி நொய்யைக்‌ 
சொட்டிக்‌ இண்டிக்கொண்டேயிருர்து ௩-பலம்‌ வாதுமைப்பருப்‌ 
பை௮சைத்து டு-பலம்‌ பனிநீரில்கசைக்து அதில்விட்டு மறுபடியும்‌ 
இண்டி கொய்மேற்‌ சொன்ன பக்குவத்தில்‌ வெந்துவருகையில்‌€னிச்‌ 
சருக்கரை கற்கண்டுத்தூள இரண்டில்‌ஒன்றை முன்சொன்ன௮ள 
்‌ வெடுத்து ௮ப்பாயசத்தில்போட்டுத்‌ துழாவி மேற்படி பக்குவத்தில்‌ 
இறக்கிலீடலாம்‌. 


பாயசவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று, 
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களவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. ௧௧௧ 


பதினேழவாது 
வடகவகைப்படலம்‌, 
கலியாணப்பூசிணிக்காப்வடகம்‌. 


மூன்றுசேர்‌ உளுர்தை உமிபோக்க ஒரு இராத்திரி ஜலத்தில்‌ 
ஊறவைத்து மறுநாளகாலமே கல்லுரலில்‌ மெதுவாக இடித்து ஒரு 
கலியாணப்பூசிணிக்காய்த்‌ தோலைச்சவிப்‌ பொடியாக ௮ரிஈ்து.௮ இற்‌. 
போதுமானமுளகாய்ற்‌ ராள்‌ சரகம்‌ மிளகுபொடி ஒருரூபாயெடை 
பெருங்காயம்‌ இவையெல்லாஞ்‌ சேர்த்‌ துப்பிசைக் து சறியடண்டை 
கள்செய்து ஒரு துப்பட்டி மீதுவைத்து இரண்டுநாள்‌ வெய்யலில்‌ 
காய்ச்கபின்பு எடுத்துவைத்து வேண்டும்போது கெய்யில்வறுத்துச்‌ 
சாப்பாட்டில்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவும்‌. 


வெத்தயவடகம்‌. 


ஒருசேர்‌ வெந்தயமெடுத்து ஒரு இராத்திரி ஜலத்தில்‌சறவை 
த்து மறுகாள்சகாலமே ஒருகல்லுரலில்‌ மெதுவாகத்துவைத்து ௮2 
னுடன்‌ இரண்டு ரூபாயெடைச்‌சரகம்‌ இரண்கெரண்டி முளகாய்ற்‌ 
நாள்‌ அவ்வளவு உப்புகொஞ்சம்‌ க.நி3வப்பில்‌ இவைகளைச்‌ சேர்த்‌ 
துஉண்டைசெய்து ஒருரசாள்‌ இரண்டுநாள காயந்தபின்பு எடுத்து 
வைத்து வேண்டும்போது கெய்யில்வறுத்துப்‌ புளிப்புச்சோக்தரசத 
தில்போட்டு மத்தியானபோஜனத்தில்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்‌ 
ளவும்‌. 

கொத்தமல்லியிலைவடகம்‌. 

இளைசாயிருக்கெ ஈ-கட்டுக்கொத்தமல்லி இலையைக்‌ கத்தியி 
னால்‌ பொடியாக அரிர்துகொஞ்சம்‌ உப்புமுளகாய்ற்‌ மாளுங்கலந்து 
ஒரு பாயின்மீது ௮ல்லது பலகையினமேல்‌ தப்பட்டி.லிரித்து ௮௪ 
ன்மேல்‌ வடகமிட்டு உலா்ந்தபின்பு நெய்யில்வறுத்து மத்தியான 
போஜனத்தில்‌ சேர்த்துக்கொளளவும்‌. 

அரிசிமாவடகம்‌. 

குத்திச்சுத்தப்படுத்திய இரண்டுசேர்‌ ௮ரிசியை ஒருசேர்மோ 
ரில்‌ ௰ட-காள்‌ ஊறவைத்‌ தக்கல்லுரலிலிடித்து ட-கொத்தமல்லிக்‌ 
கட்டுகளின்வேரைநீக்சி இலையை உரலில்‌ ஈன்றாகத்துவைச்துஇதை 
அதனுடன்சலந்து ௮ரைபலம்‌ உப்பு ௮ரைபலம்‌ ஆய்க்தெடுத்ச 
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'சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌... 


எள்ளு-அரைபலம்‌ முளசாய்‌ ரத்‌ தாள்சேர்த்‌.த ; எல்லாவ ற்‌ை றயும்‌ கை 
யினால்‌ ஈன்றாகக்கலச்.து சின்னவடங்களாக ஒரு அப்பட்டியின்‌ மே 
லிட்டு வெய்யில்‌ ஈன்ருக உலாச்தபின்பு பத்தரப்படுத்திவைக்க வே ' 
ண்டியது ௮தையடிக்கடி வெய்யலில்‌ வைத்துவரவும்‌ இவைவேண்‌ ' 
டும்போது ரெய்யில்வறுத்து மத்தியானபோஜன த்தில்‌ உபயோகப்‌ : 
படுத்திக்கொள்ளவும்‌. . 
. வதத்தசெல்லும்‌ கொத்தமல்லி இ௯்யுஞ்சேர்‌, ந்த. 
வடகம்‌. ட 
இசண்டுசேோ 'மெல்லிகசெல்லை ஒருமண்பாத்திரத்தில்‌ வறுத்‌ 
துக்குத்தி உமிபோக்கிமோரில்‌ ஒருராத்திரி ஊறவைத்து மறுநாள்‌ ' 
காலமே இளசாககிருக்கிற ஐம்பது: கொத்தமல்லி இலைக்கட்டை ' 
கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ முளகாய்த்‌தாளும்போட்டு உரலில்வைத்துப்பி 
சைச்து ஒருதுப்பட்டியின்மேலே வடகமிட்டு வெய்யலில்‌ காயவை 
த்துப்‌ பத்திரப்படுத்தி அப்போதைக்கப்போது செய்யில்‌ வறுத்து. 
மத்தியானபோசனத்தில்‌ சேர்த்துக்கொள்ள வேண்டியது, 
அரிசிமாவும்‌ வாழைத்தண்டுஞ்‌ சேர்‌ நதவடகம்‌. 
இசரண்டுசேோ்‌ ௮ரிசிமாவைத்தயிரில்‌ ஒருராத்திரி ஊறவைத்து ' 
மறுசாள்காலமே ஒருமரத்து வாழைத்தண்டை பில்லைகளாக ரிந்‌ 
து௮அதைச்சின்ன துணிக்கைகளாக்க இடித்து ஜலத்தைப்பிழிந்து 
போட்டுத்‌ தயிரில்‌ ஊறவைத்திருக்னெற ௮ரிசிமாவுடனே சேர்த்‌. 
அக்கொஞ்சம்‌ முளகாய்த்தூள்போட்டு இவைகளை யெல்லாம்‌ ஈன்‌ “ 
ருகப்பிசதி. ஒரு மெல்லீசுவெள்ளைவஸ்‌ திரத்தின்மேலே மூன்றி விர ' 
லினால்‌ வடகமிட்டு வொருசாள்‌ காயவைத்து வேண்டும்போதுசெய்‌ 
யில்‌ வறுத்‌ துக்கொள்ளவும்‌. 
சுரைக்காய்வடகம்‌. 
இரண்மொன்று சுரைக்காயைச்‌ சனெனதண்டுகளாக்கித்‌ சோ ட 
லைச்சவிப்போட்டு ஒருசேர்‌ உளுத்தம்பருப்பை ஜலத்தில்‌ ஊறவை 
த்து ஈன்றாக ௮ரைத்துக்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ சரகப்பொடியும்‌ கொ. 
ஞ்சம்‌ பெருங்காயம்‌ ௮ர்தசுரைக்காய்த்‌ துண்டுகளுடன்சேர்த்துப்‌ 
பிசைர்‌ து வடகமிட்டு ஒருரகாள்வரைக்கும்‌ வெய்யலில்‌ உலர்த்திவே . 
ண்டியபோ.து செய்யில்‌ வறு துக்கொள்ளவும்‌. 
மொச்சைக்கொட்டைமாவின்வடகம்‌. 





 இருசேர்‌ பு தமொச்சைக்சொட்டைமாவும்‌ ஒருசேர்‌ உளுத்த . 
க டிச்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ முளகாய்ப்பொடியுஞ்‌ சேர்த்து 
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சள வீமபாகசா.ஸ்‌ திரம்‌. ர்‌ 





ஜலம்விட்டுப்பிசைந்து ஒரு துப்பட்டியின்மேலே மூன்று ல்கள்‌! 
னால்‌ வடகமிட்டு வெய்யலில்‌ உலர்த்தி வேண்டியபோது க ெய்யில்‌' 
வறுத்துக்கொள்ளவும்‌. 


பச்சை மொச்சைப்பருப்பு வடகம்‌. 


ஒருசேர்‌ இளைசாயிருக்கும்‌ மொச்சைப்பருப்பும்‌ க ொருசேர்‌ 
உளுத்தமாவும்‌ கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ முளகாயத்‌ தூளும்‌ வொனறாகச்‌ . 
்‌ சேர்த்துப்பிசைந்து மேற்சொல்லியபிரகாரம்‌ வடகமிட்டு உலரவை. 
த்து வேண்டியபோது நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொள்ளவும்‌. 
உளு,த்‌அவடகம்‌. 
ஒருசேர்‌ உளுரந்தைக்குத்தி உமிபோக்கி ஜலத்தில்‌ ஒருஇசாத்‌ 
திரிவரையில்‌ ஊறவைத்து கல்லுரலில்‌ அுப்பிக்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌. 
முளகாய்ப்பொடியும்‌ சுத்தப்படுத்திய எள்ளும்போட்டுப்பிசறி மா. 
வைக்‌ கொஞ்சம்கொஞ்சமாகவெடுத்து மூன்‌ றுவிரல்களால்‌ “ 8ீண்ட 
- பலகையின்மேலாவ௫ பாயின்மேலாவது சலவைத்துப்‌ பட்டியின்‌ 
மேலாவது நேத்தியாகச்‌ சன்னவடகமிட்டு ஒருராள்‌ அல்லத இர: 
ண்டுநாள்‌ வெய்யிலிலே யுலர்த்திவைத்து மத்தியான போதனக்து 
க்கு நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொள்ளவும்‌. 
வசலைவடகம்‌. 
இசண்டுசேர்‌ உளுந்தைக்‌ கல்லுரலில்குத்தி வெய்யலிலே வுலர்‌ 
த்தி மறுப்டியும்‌ குத்தி உமிபோக்கி ௮ரைத்து மாவாக்கி ஜலத்தில்‌ 
பிசறி ஐந்துநிமிஷவரைக்கும்‌ வைத்து இரண்டுபலம்‌ ௮ழுதக்கு வாங்‌: 
இய உப்பும்‌ வசலைக்கொடியும்‌ மிளகுபொடியும்‌ சீரகமும்‌ வகையொ 
ன்றுக்கு ஒவவொருபலமும்‌ கால்பலம்‌ பெருங்காயமும்‌ சேர்த்துப்‌. 
பிசறி ஒருமொத்தையாகத்திரட்டிக்‌ கொழுவி ௮ல்லது உலக்கைப்‌: 
பூணுக்கு ஈல்லெண்ணை தடவி மெழுகுபோலிடித்துச்‌ சின்ன அடை 
களாகத்தட்டி ௮ தின்மேல்கொஞ்சம்‌ உலர்ந்த அ௮ரிசிமாவைத்‌. செ 
ளித்து வொள்றோடொன்றுதட்டுப்படாமல்‌ ஐந்‌.துநிமிஷம்‌ சாயலை, 
த்து கெய்யில்வறுத்துக்கொள்ளவும்‌ இ.து கலியாணப்பர்திக்கு மிச 
வும்‌ உபயோகம்‌ இர்‌.தூஸ்‌ சான்தேசத்தில்‌ இது அருமையாக வழு. 
ங்குகின்‌ ற.து. 


9 ட டட ட 
வடகவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று, 


ணை தை னைக்‌ 
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௧௮௪ சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ' 
பதினெட்டாவது 


சட்ணிவகைப்படலம்‌. 





இ ஊறுகாய்களும்‌ சட்ணிகளும்‌ கடுகுமாங்காயூனகாய்‌, 
.... அப்போதறுத்த நூறுபெருஞ்சாதி மாங்காய்களைக்‌ கணெற்றி 
. லரவது ஒடுகிறஜலத்திலாவ.து ஒருமணிபரியந்தம்‌ ஊறவைத்து ஈன்‌. 
முகக்கழுவி ௮ரைமணிபரியர்தம்‌ ஆறவைத்‌,து ஒவ்வொன்றாக வெடு 
த்‌. அலிட்டுப்போகாமல்‌ நான்கு பிளவாகப்பிளந்து விதைகளை யெடு 
சத்து அழுக்லெலாமல்‌ சுத்தஞ்செயத இரண்டுபடி உப்பைப்‌ பனை. 
த்து சாழிகைவரைக்கும்‌ வெய்யலில்‌ காயவைத்துப்‌ பொடியாக்இப்‌ 
பத்துப்பலம்‌ முளகாய ஐந்துபலம்‌ வெந்தயம்‌ ௮வ்வளவு மஞ்சளை 
த்‌. தனித்‌ தனி கெய்யில்வறுத்து இடித்துத்‌ தூளாக்கி ௨௰-பலம்‌ கடு 

சை வெய்யிலிலே காயவைத்துப்‌ பொடியாகச்செய்து இவைகளை 
யெல்லரம்‌ ௮ப்போதாடிய ௪௰-பலம்‌ நல்லெண்ணையில்‌ பிசறிவைத்‌ 
துப்‌ புதிசாகய ஓருபலம்‌ பெருங்காயத்தை நெய்யிலாவது வெண்‌ 
ளையிலாவது வறுத்துக்கொண்டு ௪-பலம்‌ வெள்ளைப்‌ பூண்டைச்‌ 
சதைத்து ஒருபலம்‌ ஜாதிபத்திரியையும்‌ ௮வவளவு சன்னலவங்கப்‌ 
பட்டையையும்‌ பொடியாக்கி ஒருபடி சடலைமாவும்‌ ஒருபடி மிளகு 
பொடியும்‌ கூட்டியெல்லாம்‌ மேற்படி நல்லெண்ணையில்‌ பிசறி வைத்‌ 
தவுடனேசேர்த்‌.து ஈன்றாகப்பிசைர்து மாங்காயிலடைத்து ௮ துகள்‌ 
கொள்ளும்படியான ஒருமண்பாத தரத்தை அடுப்பின்மேல்‌. வை த்‌ 
துக்‌ குங்லெயப்‌ புகைகொடுத்து ஈல்லெண்ணைவிட்டு வாயை வஸ்‌இ 
சத்தினால்சட்டி ஒருமரக்குதிரையின் மீது வைத்து வாரத்துக்கொரு 
சரள்‌ வெய்யலில்‌ காயவைத்து ௩௰-நாளைக்குமேல்‌ தயிர்‌ மோர்ச்சா 
தத்.துடன்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டிய து. 


வெச்தயமாங்காய்‌ வூறுகாய. 


நூறுபழக்‌ கரய்களைக்கமுவி ஆறவைத்து விட்டுப்போகாமல்‌ 
சாலாகப்பிளந்‌.து சுத்தப்படுத்திய இரண்டுபடி உப்பை வெய்யலில்‌ 
மேற்சொல்லிய பிரகாரம்‌ காயவைத்து ௪ம்‌-பலம்‌ வெந்‌ தயம்‌ ௨௰- 
பலம்மஞ்சன்‌ -பலம்‌ முளகரய்களை யெண்ணையில்‌ தனித்தனியே 
வறுத்‌ துப்பொடிசெய்து ஒருபலம்‌ பெருங்காயத்தை நெய்யில்‌ வது 
த்‌.துக்காயவைத்த உப்புடன்‌ சேர்த்துப்‌ பொடிசெய்து இவைகளெ 
ல்லாவற்றையும்‌ சாற்பதுபலம்‌ ஈல்லெண்ணையில்‌ ) பிசறிவைத்து இர 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 
| ண்பெலம்பூண்டு ஒன்றேகால்பலம்‌ சாதிக்காய்‌ சன்னலவங்கப்‌ ப்ட்‌ 
டை சரகமும்பொடியாக்க ஒன்றாசச்சேர்த்‌ தப்பிசை து மாக்காகி 
லடைத்து மேற்சொல்லியபிரகாரங்‌ குங்கலியப்‌ புகைகொடுத்த மீ 
-ண்பாத்திரத்தில்போட்டு மறுபடியும்‌ சாற்பதுபலம்‌ ஈல்லெண்ணை 
விட்டுப்‌ பத்திரப்படுத்தி வைக்கவேண்டியது இதை முக்யெமாக 
மழைக்காலத்தில்‌ தளம்‌ வரவொட்டாமல்‌ சாப்பாட்டில்‌ உப்யோ 
கப்‌ படுத்திக்கொள்ளவும்‌. 








வேரறொருவிதம்‌: 
நூறுபச்சை மாஙகாயை விட்டுப்போகாமல்‌ பிளந்து சுத்தப்‌ 
படுத்திய பதினைந்‌ துகாழிகை வெய்யிலில்‌ உலர்த்திப்‌ பொடிசெய்து 
- உ-படிஉப்பும்‌ ௮வவளவு வெந்தயப்‌ பொடியும்‌ மற்ற மசாலாகளும்‌ 
போட்டு ௮துகளை ஒருபாத்திரத்தில்‌ பத்திரப்படுத்திஅடி.ச்சடிவெ 
ய்யலிலே வைக்கவேண்டியது தயிரிலேயாவது ஊறவைக்க வேண்டி 
யது விஸ்தாரம்‌ கடுகும்சரகமும்‌ வெர்தயமும்கறி3வேப்பிலையும்‌-வெ 
ண்ணையில்வறுத்து ௮தற்குப்போட்டால்‌ ௮௮ உபயோசப்பட்டும்‌ 
முதல்‌ செய்தபடியிருகதால்‌ ௮ந்தஊறுகாய்‌ இன்னம்‌ எசற்சாவது 

உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ள வேண்டியத. 

- உப்புப்போட்ட மாங்காயூறுகாய்‌. 


நூறுமாம்பிஞ்சைக்‌ குலையுடனே மாத்திலிருந்து பிறக்‌ ஈன்‌ 
முகக்கழுவி இரண்டுமணிபரியர்தம்‌ ஆறவைத்து மேல்கிவரித்த்‌ பிர 
காரம்‌ பானையைச்‌ சித்தப்படுத்தி ௮திற்போட்டு இரண்பெடி உப்‌ 
பை வெய்யிலிலே உலர்த்தி ஈன்றாகப்‌ பொடிசெய்து சேர்த்து இர 
ண்டுவீசை அல்லது எட்டுப்பலம்‌ பச்சைமுளகாய்‌ காம்புடனே ௮ 
திற்போட்டு பானை வாயைமூடி. எட்டுநாள்‌ ஊறவைத்துப்‌. பிற்பாடு 
ஒருகாள்விட்டு ஒருகாள்வெய்யலிலே காயவைத்துக்‌ கொண்டுவ$த 
பச்சைமுளகாய்‌ ஈன்றாய்‌ வூறியபிற்பாடு ௮தைப்பிரித் து ஈன்று சவு 

லர்த்தி நெய்யிலாவது வெண்ணையிலாவது வறுத்துக்‌ கொள்ளவும்‌. 


மாங்காய்த்தொக்கு: 


நூறுபச்சை மாங்காயை எடுத்துத்‌ தோல்களைச்சி தச்‌ 
ளை எடுத்துப்போட்டுச்சுத்தப்படுத்திய இரண்பெடி. வுப்பும்‌ யெண்‌ 
ணையில்வறுத்ச இரண்டுபலம்‌ முளகாயும்‌ ஒன்றரைபலம்‌ வெர்‌.தயப்‌ 
பொடியும்சேர்த்து உரலிலிடித்துப்பின்பு ஒருவீசை பச்சை முன: 
கரயைச்‌ துணிக்கைகளாகக்‌ கத்‌ தரிச்சிப்‌ போட்டுக்‌ சலந்து எல்ல 
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சக ன சரக சளலீம்பாகசாஸ்திரம்‌. 


வற்றையும்‌ பாத்‌ தரத்‌ தில்‌ நிரப்பி வாய்கட்டி. வைத்துப்‌ பக்குவமான 
பித்பாடு நித்தியம்‌ ஒவ்வொன்று விழுக்காடு எடுத்துச்‌ சாப்பிடவும்‌. 


தெல்லிக்காயூறுகாரய்‌. 


கார்த்திகைமாதத்தில்‌ ௮ல்லது சித்திரை மாதத்தில்‌ காய்க்த 
எட்டுப்படி நெல்லிக்காயை ஒருமணிபரியக்தம்‌ வெர்நீரிலே ஊறவை 
சீத ஒருபானையில்‌ அல்லது வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ சுததப்படுத்‌. 
இய இரண்டுபடி வுப்பும்‌ ௮வ்வளவு பச்சைமுளகாயும்‌ போட்டு. எ 
ட்சொள்வைத்து அடிக்கடி சாப்பிடவேண்டிய ௮. 

வ௮த்தழெல்லிக்காயூ துகாய்‌. 

ஒருபடி செல்லிக்காயைச்‌ சுண்ணாம்புகலந்த: வெந்நீரில்‌ நன்றா. 
கக்கழுவி இருப.துகிமிஷம்‌ ஆறவைச்சி ௮ரைச்சேர்‌ ஈல்லெண்ணை. 
யில்‌ ௮ல்லது நெய்யில்‌ நன்ருய வழங்குகிறபரியந்தம்வறுத்‌ து ஒரு 
சிறியகரண்டி கறிவேப்பிலையும்‌ கொஞ்சம்‌சரகம்‌ கடகுவெர்தபமும்‌ 
ஐச்‌.து ரநெல்லெடைப்‌ பெருக்காயமும்‌ கூடப்போடவும்‌. 


நெல்லிக்காய்‌ த்தொக்கு. 


சித்திசைமாதத்தில்‌ சாய்த்த இரண்டுபடி கெல்லிக்காயை வெ 
த்நீரில்‌ ரா௮மணிகேரம்‌ வறவைத்த உரலிலேகுத்தி விரைகளைநீகஇ 
அதை ஒருபாத்திரத்தில்‌ நிரப்பி இரண்டுபடி பச்சைமுளகாயும்‌ ௧. 
எவ்சமில்லாற்சுத்‌தப்படுத்திய இரண்டுபடி வுப்பும்போட்டு வாயை 
மூடி ்‌ எட்சொள்மட்டும்‌ வைத்தப்பிற்பாடு வாயைத்‌ திறந்து அதில்‌ 
இரண்டு ஆழாக்கு வெர்தயப்பொடியும்‌ ஒரு ஆழாக்கு முளசாய்த்‌ 
தூளும்‌ ஒருரூபாயெடைப்‌ பெருங்காயமும்‌ செய்யில்‌ வறுத்துப்‌ 
போட்டு இருபதுபலம்ஈல்லெண்ணையைஒன்றாகக்காச்சிவார்க்கவும்‌. 


உப்புப்போட்ட எலுமிச்சங்காயூ அகாய்‌. 


நூறுபெரிய எலுமிச்சஙகாயை ஒருமணிநேரம்‌ வெத்நீரில்‌ ஷ்‌ 
றவைத்‌.து விட்டுப்போகாமல்‌ நாலாகப்பிளந்து௮ முக்இல்லாமல்‌ சுத்‌ . 
தப்படுத்திய ௮ரைப்படி. உப்பும்‌ இரண்டு ஐழாக்கு ௮ல்லது ஒரு ' 
சட்டாழாக்கு வெர்தயப்பொடியும்‌ அரைச்சிட்டாழாக்கு முளகா 
ய்த்தூளும்‌ காய்யெவ்வளவு பிடிக்குமோ ௮வ்வளவுக்கு அரைத்து 
த்‌. துண்டுதுண்டாகக்கத்தரித்த பத்‌ துப்பலம்‌ இஞ்சியும்‌ பத்துப்பல 
ம்‌ 'பச்சைமுளகாயும்‌ ௮தனலுடன்போட்டு அதின்மேல்‌: காய்ச்செ 
பத்துப்பலம்‌ பச்சைமுளகாயும்‌ ௮தனலுடன்‌ போட்டு ௮தின்மேல்‌ 
காய்ச்சின பத்துப்பலம்‌ பெண்னைபைவிட்டுத்‌ துணியினால்‌ பானை. 
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பின்வாய்கட்டி வாரத்துக்கொருதரம்‌ வெய்யிலில்‌ வைக்கவே ்‌ ரட்‌: 
ய இதை யெல்லாச்‌ சாப்பாட்டுக்கும்‌ உபயோகப்‌ படுத்‌இக்‌ ' சொ: 
எள்ளவும்‌. 
்‌ ்‌்‌. வத்த எலுமிச்சங்காவூுகாய்‌. 

முப்பது எலுமிச்சங்காயை வெர்நீரில்‌ ஒருமணிரோம்‌' பூதி 
வைத்து இருபது நிமிஷம்‌ ஆறவைத்துப்‌ பத்‌ துபலம்‌ நெய்யில்‌ வறு 
த்து ஒவ்வொன்றைப்‌ பாதியாகப்பிளர்‌ து வொன்‌ றரைபலம்‌ முன: 
காய்ப்பொடியும்‌ இரண்டு சிட்டாழாக்கு ௮ல்லது மூணுபலம்‌ உப்‌. 
பும்‌ ஒருசிட்டாழாக்கு வெந்தயப்பொடியும்‌ ஐச்‌ துகிமிஷம்‌ வறுத்து 
_ச்சிவர்து வருவதற்கு முன்பாக எடுத்துக்கொள்ளவும்‌ழ 
ர்‌ புளியங்காய்த்‌ தொக்கு. 





ஒருமடங்கு அல்லது எட்டுப்படிப்‌ புளியங்காயும்‌ அதற்குச்‌ 
சரியாக ஈன்முய்ப்பழுத்‌, ச புளியும்‌ இடிச்சி மொத்தையாக்க விசை 
கள்முதலாகிய துகளை பெடுத்துவிட்டு ஒருபானையில்‌ போட்டுமூடி 
- ஒருசாள்‌ இசண்டகாள்வைத்து இரசண்டுபடிவுப்பும்‌ ௮வ்வளவு பச்‌ 
சைமுளகாயும்‌ ஒருசிட்டாழாக்கு வெர்தயப்பொடியும்‌ போட்டுக்க 
.. லந்து காற்பதுபலம்‌ ந்ல்லெண்ணைவிட்டு வறுத்தபெருங்காயப்‌ பொ 
டியைப்போட்டு பானையை நன்றாகமூடி இரண்டுபட்சம்‌ வரைக்கும்‌ 
வைத்துப்பின்பு வாரத்துக்கொருசாள்‌ வெய்யிலில்வைத்து வேண்‌ 
. டியபோது சாப்பாட்டில்‌ உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளவேண்டி௰த 
உப்புப்போட்ட சுக்கங்காவூருகாய்‌. 
மார்கழிதைமாதத்தில்‌ சோளக்கொல்லையில்‌ காய்த்த தூறுசக 
கங்காயை வெக்நீரில்‌ கழுவிவிட்டுப்போகாமல்‌ நாலாகப்பிளந்து ௯ 
த்தப்படுத்திய ௮ரைச்சேர்வுப்பும்‌ இரண்டுபலம்தமமும்‌ அவ்வளவு 
வெர்தயப்பொடியும்‌ சேர்த்துப்பிசறி சுக்கக்காயிலடைத்து மோர்‌ 
சாததீ துடனே உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டியது ௪௪ 
பித்த பரிகாரமாகும்‌. 
காசிலிக்ரைத்தொக்கு. ' 


"கடலைக்கொல்லையில்‌ வளர்ந்த காசிலிக்கீரையில்‌ கொருமடல்‌ 
ட்கு கொண்டுவத்து சன்ராகஇடித்து ஒருபுதுப்பானையில்போட்டு வர்‌ 
யைமூடிவைத்து ஆறுமாதத்‌தித்குப்பின்பு வாயைத்திறந்து ௮2 
டன்‌ இரண்டுபடிவுப்பும்‌ அவ்வளவு பச்சைமுளகாயும்‌ ஒருபலம்‌ 
பெருங்காயமும்‌ ஒன்‌ றரைபலம்‌ பூண்டும்போட்டு எல்லாவற்தையும்‌ 
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க்க சளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. 


- இரண்வொரம்வரைக்கும்‌ ஊறவைத்அப்பின்பு சாப்பாட்டில்‌ உப 
யோசப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌ இதைவேறொரு விதமாகச்‌ செய்நெ. 
(மூறையென்னவென்றால்‌ மேற்சொல்லிய பிரகாசமேசெய்த கெய்யி 
லாவது யெண்ணெயிலாவது வறுத்துக்கொண்டால்‌ உடனே சாப்‌ 
பிடலாம்‌. 
கடுக்காய்சட்ணி. 
எட்டுப்படி கடுக்காய்ப்பிஞ்சை உரலிலிடி சது விைகளைநீக்கி 
அழுக்கல்லாமற்‌ சுத்தப்படுத்திய இசண்பெடி வுப்பை ௮தில்போ 
ட்டு சாலுவாரம்‌ வரவைத்து வேண்டியபோது கொஞ்சம்‌ எடுத்துஃ 
கொண்டு ௮தனுடன்‌ ஐர்‌.துமுளகாய்‌ சரகம்‌ கடுகு வெந்தயம்‌ கறி 
வேப்பிலை இவைகளில்‌ வகையொன்றுக்கு அரைச்சிறியகரண்டி பள 
வெடுத்து உருக்குவெண்ணெயில்‌ வறுத்துப்போட்டு ௮ரைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டியது இதவெகு நாளைக்கிருக்கும்‌. 
மூளகாயசட்ணி. 


ஒருமடங்கு முளகாயை உரலிலிடித்‌ து மார்சமிதைமாதத்‌இல்‌' 
இறக்கிய மூன்றுமடங்கு ௮ல்லது இருபத்து காலுபடிக்கடலைப்பு 
ளிப்புவார்த்‌.து இரண்டுபடி அமுக்குவாங்கிய உப்புஞ்சேர்த்து எப்‌. 
போ தும்‌ வெய்யலில்‌ வைத்துவரவேண்டியது இதை விசேஷமாக : 
மழைக்காலத்தில்‌ வெய்யலில்‌ வைத்துவரவேண்டிய து. 

| மாங்காயூ௮ஃ3ாய்‌. 

மசத்திலிருர்‌ து ேேவிழாமல்‌ இறக்கிய நாறுபெரிய மாங்கா 
ய்களை ஆற்றுக்கால்பாய்ச்சலில்‌ ௮ல்லது தடுிறடரில்‌ ௨-மணி வரை 
பும்‌ எறப்போட்டுஎடுத்து முக்காமணி3தரம்‌ ஆறவைத்து ஒவ்வொ 
ருகாயிலும்‌ ௮சைக்காற்பங்குவிட்டு முக்காலே யரைக்காற்‌ பங்கு : 
வசையும்‌ உளியால்‌ ௮ல்ல.து தீருந்த ஆயுதத்தால்‌ சான்காகப்பிள ' 
ர்து உளளேயிருக்கெபருப்பை எடுத்‌ தவிட்டு குப்பைமுதலிய இல்‌ 
லாமல்‌ சுததஞ்செய்த இரண்டரைபடி ௮ல்ல.து ௩-படி உப்பைவெ 
ய்பிலில்‌ ௨-மணிகாலம்‌ காயவைத்தும்‌ ௬-பலம்‌ முளகாயையும்‌ ௩- 
பலம்‌ வெச்தயத்தையும்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ௪-பலம்‌ ஆகசரகத்தையும்‌ 
மஞ்சளையும்‌ உ-பலம்கடுகையும்‌ வெவவேருக செய்யில்‌ வறுத்துப்‌ 
பொடிசெய்து ௮ப்பொடிகளை கவ-௮ல்ல.து ௧௨-வீசை ௮ப்போ௫ . 
ஆடிய ஈல்லெண்ணெயில்‌ போட்டுப்பிசைந்து க-ரூபாயெடைப்‌ பெ ... 
௫்சாயச்சையும்‌ 2-வீசைமிளகையும்‌ வசைக்கு ௨-பலம்‌ஏலக்காய்‌' 
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தளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌: 






சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரிகளைபும்‌ பொடிசெய்து ௪-பலம்‌ உரி த்தி டத 
ள்ளைப்பூண்டை ஈசுக்ச இவையெல்லாவற்றையும்‌ ' அன ககக் ச 
ச்சைக்கடலையையும்‌ மேற்படி எண்ணையில்சேர்த்து மறுபடியும்‌ யி. 
சைந்து ஒவ்வொரு மாங்காய்க்குள்ளும்‌ நிறம்பவைத்து மீதியை: ்‌ 
௮க்காய்களுடனே சேர்த்துவிடவேண்டும்‌ பின்புநெய்யும்‌ செல்லெ : 
ண்ணெயும்‌ சரியெடையாக ௮ரைவீசை ஒருயேன த்தில்கிட்டு அடு 


ப்பின்மேல்‌ வைத்துத்‌ தயெரித்து ஈன்ளாய்க்காய்க் து வரும்போது. 
_ வகைக்கு ஒருபலமாக உரித்தவெள்ளைப்பூண்டையும்‌ கடுகு சீரகம்‌ 
'வெக்தயங்களையும்‌ ஒருபிடிக்கறி வேப்பிலையையும்‌ பெய்து மேலே. 
மூடி ஒன்றரைநிமிஷம்‌ பொறுத்துத்‌ திறந்து ௮வை சிவந்தநிறமாய. 
_ மணக்குர்தருணத்தில்‌ முன்னே ஆயத்தஞ்செயது வைத்திருக்கும்‌. 
மாங்காய்களை மெள்ளகொட்டித்‌ தாளிக்கவேண்டும்‌ தாளிதப்புகை 
அடங்கவெபின்‌ காய்களைவேறே ஒருசாடியில்‌ சேர்த்து வெளளைக்கு 
ட்டையால்‌ வாயைச்கட்டி. மேலேஒரு மூடியால்மூடி நாற்பதுசாள்‌. 
வெய்யிலில்வைக்கவேண்டும்‌ ஒரு?வளை எண்ணெய்மாங்காயின்மீது 
நிற்காமல்‌ குறைந்‌திருக்தால்‌ இன்னும்‌ அரைவிசை எண்ணெயை. 
வற்றி அர்த காற்பதுகாள்கள்‌ சென்றபின்பு உபயோகப்‌ படுத்த 


வேண்டும்‌. 


மற்றொருவகை. . 

ஈ-மாங்காயை முன்போல 2வ மரத்தில்கின்றும்‌ இறக்க சத்தி 
செய்துவிட்டுப்‌ போகாமல ட இரண்டாகப்பிளர்து வெந்தயம்‌ சரகம்‌ 
தவிரமேற்சொல்லிய மற்ற சம்பாரம்களையெல்லாம்‌ முன்‌ கூறியபடி. 
"வறுத்துப்‌ பக்குவஞ்செய்தும்‌ ௮க்காய்களில்‌ நிரப்பிமேற்படி தாளி 
- தம்போலவே தாளிதம்செய்து ஒருசாடியில்போட்டு ஒருமண்டலம்‌ 
வெய்யிலில்வைத்து உபயோ௫த்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


இ.துவும௮. 

ஈ-மாங்காய்களைக்‌ காய்ப்படாமல்‌ மாத்தினின்று மிறக்க முன்‌. 
னையபடி சுத்தஞ்செய்து ௩-படிஉப்பையும்‌ எ-பலம்‌ முளகாயையும்‌.. 
௨-பலம்மிளகையும்‌ ௰௮-பலம்‌ கடுகையும்‌ வகைக்கு டு-பலம்‌ ஐக 2 
மஞ்சள்‌ வெர்தயரோகங்களையும்‌ ௨-படிக்கடலை மாவையும்‌ மேலே. 
-சொல்லியதில்‌ யாதொரு வித்தியாசமுமில்லாமல்‌ பக்குவப்படுத்த: 
௪-பிடிக்கொத்தமல்லி யிலையையும்‌ டு-படிப்புதீனத்தழையையும்‌. 
புறணிசீவிய ௩-பலம்‌ இஞ்சியையும்‌ ௨-பலம்‌ உரித்தவெள்ளைப்‌ [3 
ண்டையும்‌ ஒருமிக்க சொத்திசொண்ட மேற்படி. சம்பாரங்களோட த்‌ 
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5௨0 தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 


சேர்த்துப்‌ பிசைருது மாங்காய்களுக்குள்‌ நிரம்பி முன்போலவே த தா 
ளித்‌.து வேறுசாடியில்‌ வாய்கட்டிமூடியால்மடி சாற்பதுசாள்வெய்ய 
லில்வைத்‌ துப்பின்னே போசன ச்துக்குஉபே யோகப்படு த்‌ தே வண்டும்‌. 


எலுமிச்சங்காவூறுகாய்‌. 


ப ஒருபெரிய பாத்திரத்தில்‌ ஏழுபடிச்சு த்‌ தரர்விட்டு அடுப்பின்‌ 
மீ.து சொதிக்கவைத்துக்‌ கொதித்து வருஞ்சமயத்தில்‌ இறக்கக்சொ 
ண்டு _நாறுபெரிய எலுமிச்சம்பழத்தை ௮திற்போட்டு ஒருகிமிஷம்‌ 
சாமதித்துக்‌ கொதிநீரினின்றும்‌ எடுத்து வெள்ளைக்‌ குட்டையால்‌ 
ஒவ்வொன்றையும்‌ துடைத்து வைத்‌ துக்கொண்டு கல்மண்போக்ூச்‌ 
சுத்திசெய்து வெய்யிலில்காயவைத்த ஒன்றரைபடி. உப்பையும்‌ ஈல்‌ 
லெண்ணெயில்‌ தனித்தனியேவறுத்த மூன்றரை-௮ல்லது ௪-பலம்‌ 
முூளகாயையும்‌ ச-பலம்மிளகையும்‌ ௩-பலம்‌ வெக்தயத்தையும்‌ அவ்‌... 
வளவு கடுகையும்‌ ௨-பலம்‌ சீரகத்தையும்‌ பொடிசெய்து ௮ப்பொடி- 
களையும்‌ இ-பலம்‌ இஞ்செசத்தையும்‌ 'பதினைஞ்சுபலம்‌ சிறுக௮ரிநஈ்த 
பச்சைமுளகாயையும்‌ பத்‌.து-பலம்‌ ஈல்லெண்ணெயில்‌ சேர்த்துப்பி | 
௯௪ம்‌.து மேற்படி காய்களைவிட்டுப்போகாமல்‌ நான்காகப்‌ பிளந்து 
ஒவவொன்றிலும்‌ ௮ச்சம்பாரத்தை நிரப்பி வைக்கவேண்டும்‌ பின்பு 
வொருபெரிய ஏனத்தில்‌ பத்துபலம்‌ ஈல்லெண்ணைவார்த்து ௮ல்‌ 
௨-பலம்‌ உரித்தவெள்ளைப்பூண்டும்‌ வகையொன்றுக்கு ௮ரைபலம்‌ 
ஆகக வெர்தயங்களும்‌ ஒருபிடிக்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ போட்டுவறு 
தீது வரும்போது மேலேபக்குவப்படுத்தி வைத்திருக்குங்‌ காய்களை. 
ஒரு சேரக்கொட்டித்‌ தாளித்‌ தப்‌ புகையடங்யெபின்‌ வேறொருசா 
டியில்‌ யெடுத்‌் துவைத்து வாயைச்சிலையால்மூடி இருபதுகாள்‌ வெயி 
லில்‌ வைத்தப்பிறகு உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 
மேவே௮. 

௭-௪ மிச்சம்பழம்‌ பெரியதாகப்பொறுக்‌ளெடுத்து முன்போ 
லவே சத்‌ தவெர்ரீரில்போட்டு ஒருகிமிஷம்‌ பொறுத்து எடுத்து வெ 
வ்ளைச்சலையால்துடைத்து ஒருசாடியிலே கொட்டி சுத்திசெய்த இ. 
சண்டரைபடி உப்பைப்பெய்து ௨டு-எலுமிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டு 
அதன்மேல்‌ உமுக்கு முந்திரிகைக்காடி அல்லது கருப்பங்காடி வார்‌ 
ச்ச வெள்ளைக்குட்டையால்‌ சாடியின்‌ வாயைக்கட்டி ௮றுபதுநார . 
ன்‌ வெய்யிலில்வைத்‌ து உபயோகத்‌ துக்கொள்ளலாம்‌ பிற்பாடு வார 
த்துக்கொருசாள்‌ வெய்யிலில்‌ வைக்கவேண்டும்‌ இதுபித்த ஆாமெ 
ன்னப்படும்‌. 
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. நளவீமபாகசாஸ்‌,21்‌; 
வேவேறு. 

பெரும்பழங்களாக நூறு எ ௮மிச்சம்பழங்களைக்‌ கொிக்டிதீ 
நீரில்போட்டு உ-நிமிஷஞ்சென்‌ றபின்பு யெடுத்து த்‌ துடைத்து ல்‌ 
த்‌.துக்கொண்டு மூன்றரைபலம்‌ முளகாய்‌ ஒன்றரைபலம்‌ மிளகு ( ்‌ 
_ கைக்கு ௨-பலம்‌ ஆகவெக்தயம்‌ சேகம்‌ கடுகு வெள்ளைப்பூண்டு ௯: 
- பலம்‌ பச்சைமுளகாய்‌ பின்னேசொன்ன இரண்டையும்‌ கொக்தி. 
முன்னேசொன்னவைகளை வறுத்துப்‌ பொடிசெய்்‌.நு வ-படி.க்‌ கட்‌: 
லைமாவையும்‌ சேர்த்து ஒருயேனத்தில்‌ ரூணுபலம்‌ கெய்யும்‌ ௧௨-: 
பலம்‌ ஈல்லெண்ணையும்‌ வார்த்து ௮இல்‌ ௮வற்றையெல்லாம்‌ பிசை” 
ந்‌.து மேற்படி பழங்களைப்‌ பிண்டுபோகாமல்‌ நான்கு பிளவாக வர்‌ 
ந்து பிசைந்துவைத்திருக்கும்‌ சம்பார.த்தை ஒவ்வொரு பழத்திலும்‌: 
நிரம்பவைத்து மாவிலிங்கள்ழங்கு ஒருவீசை கொண்டுவந்து மேற்‌. 
-புறணியைச்‌-சுரண்டிச்சிறுதுண்டுகளாக நறுக்கி உள்ளேயிருக்கும்‌. 
சடினவேரைப்‌ போக்கி ௪-பலம்‌ புளியைப்‌ போதுமான நீரில்‌ கசை 
த்து ௮தில்‌ மேற்படி துண்டுகளைப்போட்டு மூணுநிமிஷம்‌ சொதிக்க 
வைத்திறக்க வேறொரு ஏனத்தில்கொட்டிக்கொண்டு ஈன்றாய்க்கமு. 
வி மேற்பக்குவஞ்செய்திருக்கெற பழங்களோடுசேர்த்து மேலேசொ 
- ல்லியபடி தாளிதஞ்செய்து இறக்‌ இருபதுகாள்‌ வெய்யிலில்‌ ௦ வை 

த்துப்பின்பு உபயோகஞ்‌ செய்துக்கொள்ளலாம்‌.. 





சமெல்லிக்கா ஊதகாய்‌. 


.. கவ-படிவுப்பும்‌ ஒன்றைபலம்‌ ௪-பலம்‌ முளகாய்வகைக்கு கவ. 
பலம்‌ வெந்தயம்‌ சோகம்‌ மஞ்சள்‌ ௨-பலம்‌ கடுகு இவைகளை யெல்லா 
-ம்‌ வடித்துப்பொடிசெய்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ பின்பு பதி 
னைந்துபடி நீரையாவது ௬-படி. மோர்சேர்த்த ௫-படி.. நீரையாவது 
கொதிக்கவைத்துக்‌ கொதிக்றெதருணத்தில்‌ ௮தஇக முற்றலாய்க்‌.க7. 
யப்படாததாயுள்ள ௮-படி ரெல்லிக்காய்களை ௮திற்கொட்டி ஒரு" 

சாழிகைவரையும்வைத்‌து அப்புறம்‌ எடுத்து வெள்ளைத்துண்டாள: 
துடைத்துக்கொண்டு மேற்படிபொடியில்‌ ௮-பலம்‌ ஈல்லெண்ணெய்‌: 
விட்டுப்‌பிசைந்து ௮தை ௮ச்காய்களோடு சேர்த்துப்பிசறி ஒரு மே: 
ன த்தில்‌. ஆழாக்கு நெய்வார்த்து அடுப்பிலேற்றி. ககொதிருக்கும்‌ 
போது ௮ரைபலம்‌ உரித்தவெள்ளைப்பூண்டும்‌ வரைக்கு வ-பலம்‌.ஆத 
வெந்தயமும்‌ சரகமும்‌ க-பலம்‌ கடுகும்போட்டுச்செர்‌ துவருகையிக்‌ 
மேற்படி காய்களைக்கொட்டி தாளித்துப்புகை ௮டங்குறெ பசியத்‌: 
தம்‌ மூடிவைத்‌ துப்பிற்பாடு வேறொரு சாடியில்‌ கொட்டிச்கொண்டூ ன 

ரி ட்ட 
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- தளவீமபாகசாஸ்தரம்‌... 
'வெள்ளக்குட்டையால்‌ வரயைக்கட்டி ௮-காள்‌ வெய்யிலில்வைத்து 
'ப்பின்பு உபயோகப்‌ படுத்தலாம்‌. ர ப 
ப ஹேவேறு.. 





ப ௪-படிமோரும்‌ யேழுபடிநீரும்‌ ஒரு பாத்திர த்தில்வார்த்‌.து ௮ ' 
- இல்‌ ஈன்முய்த்தேறிய ௮-படி ரெல்லிக்காய்கள்‌ கொட்டி ஒருமணி 
சேோசம்‌ அடுப்பின்மேலவைத்து ௮விக்கவேண்டும்‌ ஒரு காயைக்‌ கை 
யால்‌ அமுக்ளனொல்‌ சுளைசளையாசப்‌ பிரண்டுபோகிற சமயத்தில்‌ இத 
ச்‌ வேறுஏனத்தில்‌ கொட்டிக்குளிர்‌ஜலம்விட்டு அலசயெடுத்துகச 
: தப்போ.சாமல்‌ ஈர்சான்கு பிளவுகளாகப்‌ பிளக்கும்படி விசல்களா. 
ல்‌ அமுக்சிக்கொட்டைகள்‌ ௪ றிர்‌.துவிட்டு கடுகுயேழுபலம்‌ வெந்த . 
. யம்‌ இரண்டரைபலம்‌ சீரகமும்‌ முளகாயும்‌ மிள கும்தனித்தனி ௨- 
பலம்டீஞ்சள்‌ க-பலம்யெடுத்து ஈல்லெண்ணையில்‌ வறுத்து கொறுக்‌ 
. சப்‌ பொடிசெய்து கவ-படிவுப்பையும்‌ ௮ப்படியே பொடிசெய்துக்‌ 
சொண்டு மேற்படி செல்லிக்காய்ப்‌ பிளவுகளோடு சேர்த்துப்பிச.றி' 
ஒருயேன த்தில்‌ மூணுபலம்‌ செய்யும்‌ ஏழுபலம்‌ நல்லெண்ணெயும்‌ 
வார்த்‌து காய்ர்‌ துவரும்போது கொஞ்சம்‌ சீரகம்‌ வெந்தயம்‌ கறிவே 
-ப்பிலை உரித்தவெள்ளப்பூண்டும்‌ மூணுகெல்லெடைப்‌ பெருங்காயத்‌ 
அளஞும்போட்டுச்‌ வெக்‌.துவரும்பக்குவத்தில்‌ ௮க்காய்கள்‌ கொட்டி 
த்தாளித்துச்‌ சட்டுவத்தால்‌ கிள நிமூடி இறக்கவைத்துப்‌ புகையட்‌ 
கியெபின்‌ வொருசாடியிற்கொட்டி வாய்க்கு வெள்ளைக்‌ குட்டைக 
ட்டி ௩-சரன்‌ வெய்யலில்‌ வைத்துக்காலைப்போசன த்துக்கு உபயோ 


இத்‌.துக்‌ கொண்டால்‌ பித்தத்தை ஹரிக்கும்‌. 





சட்ணிவகைப்பட்லம்‌ முற்றிற்று. 


ண ணை னை 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 

பத்தொன்பதாவது ' 
தித்‌ திப்புப்படலம்‌. 

அைவிதுதி கரவை 

இத்திப்புகள்‌ ௮மாமோகன்‌. 
பழுக்காத டு-மாங்காயை இரண்டுமணிகேரம்‌ வெர்நீரில்‌ டட 
ற்வைத்து ௮வைகளின்‌ தோல்களைச்‌ சீவி ஒவ்வொன்றை ஈர்லாகப்‌. 
பிளந்து இரண்டுபடி உருக்குவெண்ணெயில்‌ ஒருமணிநேரம்‌ வேக: 
,வைத்துப்பின்பு ஒரு ௮கலபாத்திரத்தில்‌ நாலுவிசை அல்லது இரு 
_பதுசேர்‌ ௮முக்கெடுத்த வெள்ளைச்‌ சருக்கசையைப்போட்டுப்பாகு- 
பதமாகக்காய்ச்சி ஊறவைத்தமாங்காயை ௮இில்போட்டு லவங்கம்‌: 
சாதிக்காய்‌ சாபத்திரிசீரகம்‌ ஏலரிசிவகையொன்றுக்கு இசரண்டசை 


பலம்‌' போட்டு இவைகளெல்லாவற்றையும்‌ ஒருசாடியில்‌ அடைத்து. 
வைத்து உபயோகப்‌ படுத்திக்கொள்ளவும்‌, 


மாங்காயத்தித்திப்பு. 
பழுக்காத நூறுமாங்காயை வெர்கீரில்ஈன்றாசக்கமுகி அறுத்‌ 
தூக்கொட்டைகளை யெடுத்துப்போட்டு ஒருசாடியில்‌அல்ல மண்‌: 
பாத்தித்தில்போட்டு ௮ இல்‌ இரண்டுமடக்கு அல்லது பதின்‌ 
விசை கற்கண்டுபோட்டுப்‌ பதினைந்து தினத்துக்கு வெய்யிலில்‌ ௬ல்‌ 
த்துப்பின்பு ௮தில்‌ ஒருபலம்‌ சீரகமும்‌ ஏலரிசித்‌ அளும்போட்டு 
தருவஸ்‌தாத்தினால்‌ ௮ல்லது மாமூடியினால்‌ வாய்மூடிவைச்ச வே 
ண்டியது இவைவேண்டியபோது உபயோக்ப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌, 
தோப்புமெல்லிக்காய்த்‌ தித்திப்பு, 

தித்திரைமாதத்தில்‌ காய த்தஎட்டுச்சேர்‌ நெல்லிக்காயைக்‌ , கா 

- ய்தோறும்‌ ஒரு ஊ௫யினால்‌ குத்திப்பின்பு ஒரு சாடியிற்போட்டு அ: 
தனுடன்‌ பதினாறுசேர்‌ கற்கண்டுபோட்டு மாமூடி.யினால்வாயைமூடி. 
மசமுக்காலியின்‌ மீதுவைத்து ஒருகாள்விட்டு ஒருகாள்‌. வெய்யலி' 
லே வைத்துச்சாடியை எடுத்துவைப்பதற்கு முன்பாக எட்டுப்பல: 
்‌ ம்‌ சோகம்‌ சாதிக்காய்‌ ஏலம்‌ லவங்கம்‌ ஜாதிபத்திரி இவையெல்ல்ம்‌' 
பொடி.செய்துபோட்டு வைத்துக்கொளளவும்‌. 


- எலுமிச்சங்காய்த்தேன்‌ இத்‌.இப்பு, 
நூறு எலுமிச்சங்காயை இரண்டுநிமிஷம்‌ வெர்நீரில்‌ ஊறல்‌ 
த்த அவைகளை ஒருபாச்திரத்தில்‌ இரண்மெடங்கு அல்கை. ப 
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-௧௨௪ நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


னாறுபடி பு. துத்தேன்விட்டு ௮தில்போட்டு மரமூடியினால்‌ மூடி இர 
-ண்டிரண்டு நாள்விட்டு ஒவ்வொருகாள்‌ வெய்யலில்‌ வைத்துக்‌ கொ 
- ண்டு வரவேண்டியது. 


பதினைந்து தினமானபின்பு சீரகம்லவங்கம்‌ ஜாதிபத்திரி ஏலப்‌ 
- பொடி வகையொன்றுக்கு ஒவ்வொரு பலம்‌ போட்டுவைத்து ஒரு 
மாதத்துக்குப்பின்பு உபயோகப்‌ படுத்திக்கொள்ளவும்‌ இது பித்த 
த்துக்குச்‌ சத்துருவென்‌ றெண்ணவேண்டியது. 


இஞ்சித்‌ இத்‌ திப்பு. ன்‌ 


எட்டுவீசை இஞ்சியைப்போதுமான வெர்நீரில்‌ சுத்திசெய்து 
தோலைச்சீவி ஒரு சட்டியில்போட்டு ஒருமணங்குதேனை நன்றாக 
வடிகட்டி ௮தில்விட்டு ௮தனுடன்‌ ஒருவிசைக்‌ கற்கண்டும்‌ சேகம்‌ 
லவங்கம்‌ ஜாதிக்காய்‌ ஜாதிபத்திரி வகையொன்றுக்கு நாலுபலந்தூ 
ளும்பேரட்டு மரமூடியினால்மூடி ஒருமணிம?ஈரம்‌ வெய்யலில்வைத்‌ ௧ 
இதை வேண்டியபோது உப3யாகப்‌ படுத்திக்கொள்ளவும்‌. 

மாங்காய்த்‌ தித்திப்பு. 

ழே விழவொட்டாமல்‌ மரத்தில்நின்றும்‌ இறக்கயெ நல்லமுற்‌ 
றலாகய மாங்காய்கள்‌ அதாவது பழுக்காத மாங்காய்கள்‌ நூறுஎடு 
த்து வெந்நீரில்‌ (௨2) மணிநேரம்‌ வைத்துப்பின்பு அழுக்குப்படி 
யாத சீலையால்‌ நனருயத்துடைத்துக்‌ கூர்மையானசூரிகொண்டு மே 
ல்தோலைச்£விக்‌ கொட்டையைப்‌ போக்கி வைத்துக்கொண்டு 0- 
வீசை நெய்யில்‌ ஒன்னரைமணிகேரம்‌ வேகவைத்து (டுக-சேோ (ம... 
வீசை) சீனிச்சருக்கரை அல்லது ௧9-வீசை கற்கண்டில்‌ இரண்டி 
லொன்றை மழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்சி வேகவைத்த மாங்காய்‌ 
ப்பிளவுகளை ௮ப்பாகில்‌ எடுத்துவிட்டு சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏ 
லம்வகைக்குப்பலம்‌ (ட-குங்குமப்பூவராகனெடை (௪) அந்நியாிப்‌ 
பூப்‌ பலம்‌ (௧) இவை களைப்பொடிசெப்து ௮ தில்‌ தூவி இவை முழு 


மையும்‌ பெரியகாடியில்‌ போட்டு ஒருமண்‌ டலம்‌ சழலிலேயே மூடி 
வைத்துப்பின்னே புசிக்கலாம்‌. 


மேவேறு. 

மேலேசொன்ன விபரமாக நூறுமாங்காய்களை மரத்தில்‌ நின்‌: 
றும்‌ இறங்கிச்சுடுநீரில்‌ ௨-மணிேரம்‌ ஊறவைத்து ௮தை நீரிலேதா 
னே ஈன்றாய்த்தேய்த்துக்கமுவிச்‌ சலவைச்சீலையால்‌ துடைத்து மே 





101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௧௨௫இ. 
ல்தோலைச்சீவி இரண்டாகப்பிளர்து விரையைப்போக்க (௬௧) சேர்‌. 
க்கற்கண்டு ௮ல்லது ௮வ்வள.வு சள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்க்கசை அழு 
_க்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்சி ௮தில்‌ ௮ர்தகரயப்பிளவுகளை எடுத்துவி 
ட்டு டு-சேர்ப்பனிரீரும்‌ ௮ரைசேர்‌ எலுமிச்சம்பழச்‌ சாறுகிட்டு வ 
கைக்கு டு-வராகனெடையாகச்‌ சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏலம்‌ ௧- 
வராகனெடைக்கஸ்தூரியும்‌ ௮வவளவுயெடை அ௮ம்பரும்‌ ௨-வராக 
னெடைக்குங்குமப்பூவும்‌ பொடிசெய்துபோட்டு இவற்றை யெல்‌ 
லாம்‌ ஒருசாடியில்சேர்த்து வெள்ளை துணியால்வாயைகட்டி(௫-நாள்‌ 
-வெய்யலில்வைத்துப்பிறகு ௪-சாள்‌ நிழலில்‌ வைத்துப்பின்பு பு9ப்‌ 
பது யோக்கியம்‌ இது தாதுபுஷ்டி. யுண்டாக்கும்‌. 
அக்பர்‌ பிரியமாய்ப்‌ புரத்து: 

தேறியதாயும்‌ திண்டதாயும்‌ மரத்தினின்றும்‌ இறக்கெதாயு 
முள்ள மாங்காய்களை முன்சொன்னபடி பக்குவஞ்செய்து சூரியால்‌ 
“மேல்‌ தோலைச்சவிவிட்டு ௨௰-சேர்ப்பாலில்‌ க-சேர்‌ நீர்சேர்த் து ௮தி 
லே இந்தக்காய்களைப்போட்டு க-மணிகேோரம்‌ அடுப்பின்மேல்‌ வைத்‌ 
-துக்காய்ச்சி இறக்கு க-மணிகேரம்‌ ஆறவைத்துக்‌ காய்களை வெளி 
யே எடுத்துக்கொண்டு ௩டு-சேர்க்கற்கண்டு ௮ழுச்கெடுத்துப்‌ பா 


நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


-குகாய்ச்ச ௮திற்போட்டுப்பின்பு ௨-பலம்‌ சாதிக்காய்‌ ௮வ்வளவு 
ரூமிமஸ்‌து£யும்‌ ௨5-பலம்‌ சாலம்மிசிரியும்‌ வகைக்கு கவ-வராகனெ 
டை ௮ம்பரும்‌ கஸ்‌ தூரியும்‌. 
கவ-வராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவும்‌ டு-வராகனெடை ஏல 
மும்‌ க-வராகனெடைக்‌ கோசோசனமும்‌ பொடிசெய்து அப்பொ 
டியையும்‌ க-2சர்‌ வாதுமைகெய்யையும்‌ சேர்த்து இவை யரவற்றை 
யும்‌ ஒருமண்சாடியிற்கொட்டி வாயை இசண்டு மூன்று மடி.ப்பாக 
"வெள்ளைத்துணியால்‌ மூடிக்கட்டி மேல்மூடியாலமூடி ௩-துணி மண்‌ 
செய்து க-கஜக்கோல்‌ ஆழம்‌ குழிதோண்டிப்புதைத்து ௪க-சாள்‌ 
சென்றபின்புஎடுத்து வாயைத்திறந்து ஒருமெல்லிய துணியால்‌ மறு 
படியுங்கட்டி, ஒருகாள நிழலில்‌ காற்னுறவைத்துக்‌ காலையில்வெறும்‌ 
வயிருயிருக்கும்போது சாப்பிடவேண்டும்‌ இதனால்‌ தாதும்‌ இரத்த 
மும்‌ விர்த்தியாகும்‌. 
எலுமிச்சங்காய்த்‌ இத்திப்பு. 
முக்கால்தரம்‌ பழுத்த எலுமிச்சங்காயைக்‌ காயப்படாத்தா 
கப்‌ பொறுக்யெடுத்து க-மணிரே.்ரம்வெக்நீரில்‌ போட்டுவைத்‌ தெ 
டுத்துத்துடைத்து சடு-படிக்‌ கலப்பில்லாத கொம்புத்தேனைச்‌ காய்‌ 
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௨௭. சளவீம்பாகசாஸ்நிரம்‌. 
ச்‌ அழுச்செடுத்‌ துகிட்டு அதில்‌ இந்தக்‌ சாய்சளைப்போட்டு' ஒன்‌ 


வொன்றும்‌ ௫-வராகளனெடையாகச்‌ சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏலம்‌ 
பொடி.செய்து.தூலி ஒருபெரியசாடியில்‌ இவையெல்லாம்‌ சேர்த்‌. 
வாய்க்கு வெள்ளைக்குட்டைகட்டி மூடியால்மூடி ௧இ-சாள்‌ வெய்ய 
லில்‌ வைத்துப்பின்னே உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌. 






மேவேறு, 


மேலேசொல்லியபடி நூறு எலுமிச்சங்காய்களை சஃபடிரரில்‌ 
க-படிப்‌ பசும்பால்விட்டு ௮திலேகொட்டி கவ-மணிநேரம்‌ அ௮டுப்‌ 
பின்மேல்‌ வைத்‌ துக்கரய்ச்சி இறக்கொய்களைஎடுத்து வெள்ளை துணி 
யால்‌ துவட்டிக்கொண்டு கடு-பலம்‌ சர்க்கரையைக்‌ காய்ச்சி ௮ழுக்‌ 
கெடுத்துப்‌ பாகுசெய்து காய்களைப்போட்டு மூன்று வராகனெடை : 
ஏலம்‌ சாதிச்காய்‌ சாதிபத்திரி பொடிபண்ணித்தூவி ௮வைகள்‌ யா 
வற்றையும்‌ ஒருசாடியில்போடடு வாய்க்குச்சலைகட்டி வெய்யலில்‌ (ூ- 
ரான்‌ வைத்தெடுத்துப்பின்பு உபயோகஞ்‌ செய்துகொள்க, 


தெல்லிக்காய்த்‌ இத்‌ இப்பு. 


காயப்படாத முற்றிய பெருக்காய்களாக ௮-படி. செல்லிக்கா 
ய்களைச்‌ கொண்டுவந்து ஒவ்வொரு காயையும்‌ ஈச்சமுளயீர்து முள்‌ 
ளால்‌ முழுமையுங்குத்தி படிச்சுண்ணாம்புகல்லில்‌ ௮-படி. நீர்விட்டு 
த்தானித்‌துக்கல்‌ வெர்தபிறகு மேலேநிற்கெற தெளிர்தநீரை பி.றுத்‌ 
தெடுத்து அச்தநீரில்‌ மேற்படி காய்களைக்கொட்டி ௮சைராழிகை 
வேவித்துக்‌ காய்களையெடுத்து ௮ழுக்கல்லாத்‌ துணியால்‌ துடை 
த்‌ ௨டு-சேர்ச்‌ சீனிச்சருக்கரையைச்‌ காய்ச்சி ௮முக்கெடுத்‌ துவிட்‌ 
டுப்‌ பாகுபண்ணி அதிலே கொட்டித்‌ தினுசுக்கு ௨-வராகனெடை 
யாச ஏலம்‌ சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி பொடிசெய்து தூவி இவற்றை 
யெல்லாம்‌ பெரியசாடியிற்போட்டு வெள்ளைச்சீலையால்‌ மூடிக்கட்டி 
மூன்றுசாள வெய்யலில்‌ வைத்துப்பின்‌ பு புசிக்கவேண்டும்‌. 





மேவே௮ு. . 

- மேலேசொல்லியபடி ௮-படி ரெல்லிக்காய்களைக்‌ கொண்டுவர்‌ 

து போஅமானமோரும்‌ மேற்படிசண்ணாம்புகல்‌ நீருஞ்‌ சரிப்பாகமா 

கக்கலர்‌.து ௮திலேசொட்டி பெருச்தீமூட்டி ௮டுப்பின்மேல்‌ மூனு 

நிமிஷம்வைத் து இறக்கக்காய்களை எடுத்துத்‌ தனிமோரிந்‌ கொட்டி. ' 
எடுத்‌.அத்‌.துடைத்‌ துவைத துச்‌ சீனிச்சர்க்கரையையாவது சனிக்க ற்‌ 

சண்டையாவது கசு-சேர்காய்ச்ச அழுக்கெடுத்‌ அப்‌ பாகுபண்ணி ்‌ 
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- தளவீமபாகசாஸ்நிரம்‌, ்‌ 











அதை 'ஒருசாடியிதூத்தி அர்தப்பாலுல்‌ மேற்படி காய்களைக்‌ கொ 
ட்டி வகைக்கு ௮ரைவராக னெடையாகக்‌ கஸ்தூரியும்‌ அம்பும்‌ 
ஒவ்வொன்றும்‌ உத-வராகனெடைபாக ஏலமும்‌ சாதிக்காயும்‌ சா] 
_ பத்திரியும்‌ பொடிசெய்து ௮திற்போட்டு வாயக்கு வெள்ளைக்‌ சூ 
டைகட்டி மேல்மூடி.யால்மூடி சைமண்செய்து செல்லம்பாசத்க்‌ 
குள்ளே ௨௧-நாள்‌ வைத்துப்பின்பு எடுத்து வாயைத்திறந்து மெல்‌ 
லிய சலையால்மூடி. ஒருகாள்‌ தட்ட ௮ப்புறம்‌ உபயோகப்‌ படத்‌. 


திக்கொள்ளலாம்‌. 





- மேவேறு, 


மேற்படி கூறிய நெல்லிக்காய்‌ ௮-படியெடுத்துத்‌ தனிமோரிற்‌.. 
கொட்டிக்காய்ச்சி வெள்ளைச்‌€லையால்‌ துடைத்து வைத்துச்‌ சர்க்க. 
.மை.அல்லது கள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்க்களையை அமழுக்குப்போக்கி 
ப்பாகுகாய்ச்சி ௮ல்‌ மேற்படி காப்களைச்சேோத்துப்‌ பெரிய சாடி. 
யில்போட்டு கஸ்‌ தூரி -வசாகனெடை சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏ 
லம்‌ வகைக்கு ௪-வராகனெடை குங்குமப்பூ ௨-வராகனெடை இ. 
வைகளைப்‌ பொடியாக்கி மூணுபலம்‌ பனிநீரில்‌ கலக்கி ௮ச்சாடி௰ில்‌: 
விட்டு வாயக்கு வெள்ளைகுட்டைகட்டிச்‌ சிலைமண்செய்து செல்லு 
க்குப்பைக்குள்‌ வைத்து பதினைந்துநாள்‌ பொறுத்தெடுத்து வாயை 
த்திறர்து மெல்லிய2லையால்மூடி ஒருகாள்‌ காற்றுறவைத்துப்‌ பின்‌ .. 
னே பி௫ிக்சவேண்டும்‌ இ௮ பித்தத்தைப்‌ போக்கும்‌, 


இலச்தங்காய்த்‌ தித்திப்பு. 
முக்கால்தரம்‌ பழுத்தபெரிய இலர்‌ தங்காய்‌ ௮ஞ்செடி கொ. 
ண்டுவந்து வெர்கீரில்போட்டு ஒன்‌ றசை நிமிஷம்‌ தாம$த்‌ தெடுத்து. 
தீஅடைத்துச்‌ சருக்கரைப்பாகில்‌ முன்‌ சொல்லிவர்‌ ததில்‌ யாதொன்‌: 
று குறைவில்லாமல்‌ பக்குவப்படுத்தி உபயோகஞ்செய்துசொள்க, ட 


சேப்புப்பழத்‌ இத்‌இப்பு. 
'சேப்புப்பழம்‌ ௮ன்பதுகொண்டுவந்து நெல்லிக்காய்க்குச்செச 
னனமுறையில்‌ சிறுதும்பிசகாமல்‌ பக்குவஞ்செய்து வைத்துக்கொ 
ண்டு உபயோகப்‌ படுத்தவேண்டும்‌. 


அக்பர்பிரியமாய்‌ உபயோகப்படுத்‌ திய ' 
இஞ்சத்தித்‌ திப்பு. . 
0-வி சை த்தேறிய இஞ்சியைமேல்தோல்சீவி வெர்நீர்‌ சனிமோர்‌: 
ஒல்வொள்திலும்‌ ஜரை சர்‌.அநிமிஷமும்‌ ஹ்‌ ரில்‌ ஐர்‌.துாபூ கைய: 
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ர நளகீமபாகசாஸ்ரிரம்‌, 
ம்‌ ஊறப்போட்டு எடுத்து நிழலுலர்த்தலாச மூனுகிமிஷம்‌ உலர்த்த 
்‌ எறுமிச்சம்பழச்சாற்றில்‌ எ-ராழிகை ஊறவைத்து எடுத்துக்‌ கொ 

ண்‌ ௨ச-வீசைக்கஞ்ச கற்கண்டைப்‌. பொடிசெய்‌ து இரண்டரை 
- படி நீரில்சொட்டி அரைப்புட்டிப்‌ பனிரீரும்‌ விட்டுக்காய்ச்சிப்‌ பா 
"ரூபதமாய்வருர்‌ தருணத்தில்‌ ஒருமண்‌ சாடியில்வார்த்து மேலே. 
 பக்குவஞ்செய்திருக்கிெற இஞ்சியையும்‌ ௮ திற்சேர்த்‌.து வகைவொன்‌ 
. அக்கு மூனுவராசனெடை வீதமாக ஏலம்‌ சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி 
_ ருக்குமப்பூ இவைகளைப்‌ பொடிபண்ணி இரண்டுபலம்‌ எலுமிச்சம்‌ 
- பழச்சாற்றில்‌ கலக்க மேற்படி இஞ்சியில்வூற்றி உடனே க-வராக 
. ளெடைக்‌ கஸ்‌.துரியை தீ தூளாக்கிச்சேர்த்துச்‌ சாடியின்‌ வாயக்கு . 
வெளளைக்குட்டைகட்டித்‌ துணியில்‌ மண்பூசி ரெல்லிலாவது வரச 
லாவது ௨௧-ராள்‌ உள்ளேவைத்திருந்து மறுசாளெடுத்து வாயைத்‌ 
இறர்‌.து மெல்லிரிதுணியால்‌ வாயைக்கட்டி. ஆறவிட்டுப்பின்னே உப. 
"யோகப்‌ படுத்தவேண்டும்‌ இது பித்தவாயுவைக்‌ சண்டித்துப்‌ பத 
பன முண்டாக்கும்‌. 








ேவே.து.. 


இஞ்சி பத்‌ துவீசை எடுத்‌ துக்கொண்டு மேற்பிமணியைபோக்‌ெ 
போதுமான மோரும்‌ நீரும்‌ சரிப்பங்காகக்‌ கலந்‌.து விளாவி ௮ இற்‌” 
போட்டுக்காய்ச்சி எடுத்‌ துக்குட்டையில்‌ துடைத்‌.துக்‌ சொம்புத்தே 
னருப்பத்தஞ்சி ௮ல்லது முப்பது வீசையோடு ௨-விசை நீர்சேர்‌ 
த்‌.அு அடுப்பின்மேல்வைத்து நீர்வற்றக்காய்ச்சி ௮முக்கெடுத்‌ அவிட்‌ 
டு.ஒருமண்சாடியில்‌ வடிக்கட்டி ௮ச்தப்பாகில்‌ இஞ்சியைச்சேர்ச்‌ அ 
அஞ்சிபலம்‌ பனிநீரில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ஐக்‌. வசாகனெடையாகச்‌ 
சாதிக்காய்‌, சா திபத்திரியேலம்‌ இவற்றைப்‌ பொடிபண்ணிக்‌ கூட்டிக்‌ 
சலக்‌. மேற்படி சாடியில்லிட்ட ௮ தன்வாயைமூடித்‌ அணியில்‌ மண்‌ . 
பூசி ஒருகஜர்‌ தாழம்‌ தோண்டிப்புதைத்‌து முப்பதுசாள்பொறுத்‌.- 
எடுத்து வாயைத்திறந்து ஒருநாள்‌ ஆறவைத்துப்‌ புசிக்கலாம்‌. 
உபயோகவிதி. | 

எல்லாச்இப்புகளையும்‌ காற்றாறவைத்‌ தப்பின பு மூடியால்‌ மூடி. 
லைத்துக்சொள்வ;து மல்லாமல.வாரத்துக்‌ கொரு தரம்‌ வெய்யலில்‌ : 
வைத்துசொண்டே வரவேண்டும்‌ எடுக்கும்போசெல்லாம்‌ வெள்ளி 
ச்கரண்டி மாத்சால்செய்த சறியகரண்டி இவற்றில்‌ ஏதாவது. ஒன்‌. 
'திஷலேயே எடுக்கவேண்டும்‌, : ்‌ 
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களவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. 


பதார்த்தகுணங்களின்‌ வரலா. 

- பூவுலகத்தில்‌ சிருட்டிக்குத்‌ தோற்றுகன்ற தாதுவீ லசவப்பெர்‌ 
ருள்களாயெ பதார்த்தங்களனைத்தும்‌ தேயுவாகயும்‌ வாயுவாயெம்‌ 
அப்புவா௫ியும்‌ பிரு திவாகியுமியங்கு நான்கு பூதங்களின்‌ ௮மிசமே 

்‌. யாதலால்‌ ௮ப்பூதங்களுக்‌ காதாரமாயெ ரூடகொழுமை குளிர்ச்சி 
வறட்சி ஆய நான்கையுமே சுபாவகுணமாகப்‌ பெற்றிருக்கின்‌ றன: 

_ இதனைத்‌ தனிக்குணமென்று சொல்லப்படும்‌ ஆசகலால்சூட்டின் விச 

ப ற்பமேவறட்சியும்‌ குளிர்ச்சியின்விசற்பமே கொழுமையு மாதலால்‌ 
ஈ சூடுகுளிர்ச்ச இரண்டுங்கருத்தாவும்‌ வறட்சிகொழுமை யிரண்டுஞ்‌ 
'செய்யப்படுபொருளுமாசகிருப்பதால்‌ தேயுசூட்டுடன்‌ வறட்சியை 
“யும்‌ வாயுசூட்டுடன்‌ கொழுமையும்‌ அ௮ப்புகுளிர்ச்சியுடன்‌ யீரத்தை 
யும்‌ பிருதிகி குளிர்ச்சியுடன்‌ வறட்சியையும்‌ பெற்றிருக்கன்‌ றன 
போர்‌ சகல பதார்த்தங்களும்‌ ஒவ்வொரு பூதத்திற்குரிய இரண்டு 
.குணங்களையே பெற்றிருக்கின்‌ நனவாம்‌ இவற்றைக்கூட்டுக்குணமெ 
னச்சொல்லப்பலிம்‌ இச்குணக்களி லொன்றுக்கொள்‌ றுயர்வு தாழ்‌ 
_வின்திச்‌ சமயமாகப்‌ பொருர்தியிருக்கறெ. சமரசகுணமென்று சொ 
ல்லப்படும்‌ இக்குணங்களி லொன்றுக்கொன றுயர்வு தாழ்வின்‌.றிச்‌ 
சமயமாகப்‌ பொருந்தியிருக்கற சமரசகுணமென்று சொல்லப்படும்‌ 

்‌ இக்குணங்களை இன்‌ லூலுட்சண்டுகொள்ச. ர 





பதார்த்தகுணங்களின்‌ வரலா. 


ப தார்த்தகுணங்களை உரிசைகளாலும்‌ வடிவங்களாலம்‌ சன்‌ 
மைகளாலும்‌ .தெரியப்படும்‌ அவைகள்‌ வருமாறு கரியபோளம்‌ வர்‌. 
லேக்திரபோளம்‌3போான்ற கசப்புகள்‌ அ.திகச்சூடும்‌ வறட்டியு மென்‌: 
றும்‌ கடுகு மிளகு திப்பிலிபோன்ற காரங்களும்‌ கல்லுப்பு இந்துப்பு: 
போன்ற உவர்ப்புகளும்‌ ஈல்லவெல்லம்‌ காட்டுச்‌ சருக்கசை கருப்பூ; 
ஞ்சாறு கற்கண்டு சனிமலைச்தேன்போன்ற இித்திப்புசளும்‌ மேத்‌: 
சொன்ன சூட்டிலும்‌ வறட்சியிலும்‌ ஒன்றுக்கொன்று செொமமாகச்‌ 
குறைவென்றும்‌ பேரிச்சம்பழம்‌ கொடிமுந்திரிகைப்பழ்ம்‌ மையத்‌: 
இப்பழம்போன்ற தித்திப்புகள சூடுங்கொழுமையுமென்றும்‌ நிணம்‌: 
அல்லது கெய்யிணங்களை யொத்த இனிப்புகள்‌ கொழுமையுஞ்‌ 
'சொற்பச்சூடுமென்றும்‌ சாடி ௪ ஓமிச்சம்பழம்போன்ற. புலிப்புகன்‌; 
குளிர்ச்சியும்‌ வறட்சியுமென்றும்‌ கடுக்காயதான்‌ றிக்காய்மாசிக்ககம்‌ 
- கொட்டைப்பாக்கு. களிப்பாக்குபோன்‌ ற்‌. துவர்ப்புகள்‌ மேற்‌ சரக்‌: 
லிய அந்தன்‌ இம்‌ வ றட்ச யி லும்‌ ஒன்றுக்கொன்று கிசு ட்‌ க்‌ 

ர்‌. 
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௧௨0 ள 7 வீமபாகசாஸ்திரம்‌.. 


குறைவென்றும்‌ சலையற்றயிலைப்புகள்‌ குளிர்ச்சியும்‌ ரமுமென்‌ 
௮ம்‌ ௮றிக பதார்த்தங்களஞள்‌ ௮திகசுவையையுடையது அதிக கு. 
ஊத்தை யுடையதென்றும்‌ குறைந்த சுவையையுடையது குறைந்த 
குணத்தையுடையதென்று மறிக, 

மரக்கள்‌ கருப்பத்தைப்போல்‌ ராட்சென்று விளைகின்ற நெல்‌ 
.-கோதுமைமுதலிய தானியங்கள்‌ மனிதர்சரீரத்‌ திற்குக்குளிர்ச்சியை ர 
யும்‌ பலத்தையுங்‌ கொடுக்குமென்றும்‌ சொற்காளில்‌ விளைவது சூடு 
எளதென்றும்‌ சற்களினங்கள்‌ யாவும்‌ கொழுமையையும்‌ வறட்சி 
யைமுடையதென்றும்‌ ஒளாஷதியினங்கள்யாவும்‌௮திககொழுமையு 
 மீசத்தோடு சொற்பச்சூட்டையு& காற்றையு முடையதென்றும்‌ 2 
வராகேளனை த்துஞ்‌ சமரசமாகய சூடிகொழுமை குளிர்ச்சி வறட்சி . 
களை யுடையதென்று மறிக. 

வெள்ளுள்ளி மீருள்ளி சுக்கு பிஞ்சுகாரிகூன்‌ இவைபோன்றச 
ல்லிவேர்சளூடைய பூடுகள்கட்டி கொப்புளம்‌ சிரங்கு புண்முதலி 
பதுகளை யாற்றுமென்றும்‌ கர்பிஸம்போன்ற கிளைகளுள்‌ ளவேர்கள்‌ 
கட்டிகளை நீக்குமென்றும்‌ சமைத்துததி?பான்ற வழுவழுப்புள்ள 
பூண்டுகளும்‌ கரியபோளம்‌ வாலேந்திரபோளம்‌ குர்‌திரிகம்பிசின்‌ இ 
சத்தபோனம்‌ ழாமிஸ்‌ த3பான்ற சின்களும்‌ வேக்காடுகளையும்புண்‌ 
களையும்‌ ஆறுமென்றும்‌ பிரிவுள்ளதாயுங்‌ கடினவாயுமிருக்கிற பூண்‌ 
டுகள்‌ தினவுசொறிபடைகளை நீக்குமென்றும்‌ செந்துக்கள்‌. பூண்டு 
கள்‌ செந்துக்களின்‌ விஷங்களை நீச்குமென்றுமறிக இதுவுமன்றி 
ஒளஷதிகளில்‌ வன்னமெல்லாம்‌ பாதரசத்தாலும்‌ மணமெல்லாக்‌ 
சந்தகத்தாலும்‌ சுவையெல்லாம்‌ உப்பாலு முண்டாஇன்றதால்‌ பாத 
சசம்‌ கந்தகம்‌ உப்பு இம்மூன்றில்லாத பூண்டுகளில்லை யென்றறிக 
வன்னமுதலியதஇன்‌ உயர்வுகுறைவால்‌ பாதரசமுதலியதின்‌ உயர்வு 
குறைவை யறிச்துகொள்க. 

பதார்த்தங்களின்‌ முக்கயெகுணங்கள்‌. 

பதார்‌ச்‌ தங்களுக்குரிய இயல்பான குணங்களோடு காந்தமய 
த்தை யிழுப்பது?பாலும்‌ கஹருபாபொன்னம்பர்‌ அரும்பை யிழு 
ப்பதுபோலும்‌ ஆகருடித்தல்‌ பாஷாண த்தைப்போல்‌ விஷமாதல்‌ பா 
லைப்போல்‌ விஷமுறித்தல்‌ ரேபாளத்தைப்போல்‌ விரேசித்தல்‌ ஜாதி 
க்காய்‌ மாசிக்காயைப்‌?பால்‌ விரோசன ததைக்கட்டுதல்‌ தேத்தான்‌ 
பழத்தைப்போல்‌ வமனமாதல்‌. மயிற்பீலியைப்போல்‌ வமன த்தை 
நிறுத்தல்‌ ௮பினிகஞ்சாவைப்போல்‌ மயக்கமுண்டாதல்‌ இவைபோ 
ன 2 விசேஷ்குணங்களுமனேக பதராத்தங்களுக்‌ கிருக்கன்றன.... 
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டன்கள்‌ 


கள வீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌; 


பதார்த்தங்களின்‌ பிரிவுகள்‌. 
முன்சொன்ன இசண்டுவித குணங்களையுடைய சகல பதார்தி: 
தங்களும்‌ ஆகாரபதாரத்தம்‌ விவபதார்த்தகமென மூனருக வகுக்க. 
ப்படும்‌ ௮வற்றுள்‌ ஆசாரபதார்த்தங்கள்‌ சுத்தஆகாரம்‌ அவுஷ.5.ஐ: 
காசமென விருவகையாகவும்‌ விஷபதார்த்தங்கள்‌ சுத்தவிஷம்‌ வு. 


. ஷூதவிஷமென-விருவகையாசவும்வகுக்கப்படும்‌ அவையாவன தேக. 


சுபாவத்திற்கொத்து வேறு குணத்தைத்தராமல்‌ விரோதமின்‌ நிச்‌ 
சீக்கத்திற்சரணித்து ஈல்லுரதிமா௫த்‌ தேகத்தைப்‌ போட்டித்துச்‌: 
சுகத்தைத்தருவகாகயெ அ௮ரிசிோதுமை முதலியவைபோன்்‌ற ஆகா. 
சச்‌ இற்கேயுரிய பதார்த்‌ தங்கள்‌ சுத்த தகாரமாம்‌ முன்சொன்ன க 
ணங்களோடு சத்துக்களின்‌ குற்றங்களைநீக்இக்‌ குணத்தைத்‌ தரும்‌. 
வெள்ளுள்ளி மணத்தக்காளிபோன்ற பெரும்பான்மை யாகாரத்தி 
ற்குஞ்‌ சிறுபான்மை ௮வுஷதத்திற்கு முரியபதார்த்தங்கள்‌ அவு 
ஷத அகாரமாம்‌. 
தேசசுபாவத்திற்‌ கொவ்வாமல்‌ அ௮சுபாவ சத்துக்களாலுண்‌' 
டாகும்‌ வியாதிகளைமாற்றிச்‌ சுகத்தைத்தரும்‌ இப்பிலிமூலம்‌ கோஷ்‌ 
டம்போன்ற ௮வுஷதத்திற்‌ குதவியாகச்‌ சுகத்தைக்‌ கொடுக்கின்ற 
வாற்கோதுமைபோன்ற பெரும்பான்மை ௮வுஷதத்திற்குஞ்‌ சிறு 
பான்மையாகாயத்திற்கு முரியபதார்த்தங்கள்‌ ஆகாய௮வுஷதமாம்‌. 
ச ரணிக்காமல்‌ தேகசுபாவத்திற்கு விரோதமாக மிகத்திங்கு செய்‌ 
வத சுத்தவிஷமரம்‌ சரணித்துத்‌ தேகசுபாவத்திற்கு விரோதமாக. 
கொஞ்சந்‌்தீங்குசெய்வது ௮வுஷதவிஷமாம்‌ இக்‌ நூலுள்‌ தேகத்தை 
யதிகமாகப்‌ போட்டித்து ௮ தகவலிமைதருவதை அதிக வுணவென்‌. 
௮ம்‌ சொற்பமாகப்‌ போசித்துச்‌ சொற்பவலிமை தருவதைக்‌ குறை: 
ந்தவுணவென்றும்‌ சமாசமாக விருப்பதை அத்திமவுணவென்றுஞ்‌ 


சொல்லியிருக்கின்‌ றன. 


சுபவச்சத்‌ துக்களின்வரலா று. 


உணவு பதார்த்தங்கள்‌ பலசாள்‌ முதலிய துகளின்‌ ரொழிலால்‌, 


மென்று விழுங்கப்பட்டு பக்குவாசத்யதிற்சேர்ர்து உட்கருவிகளு, 


க்கியல்பாகவிருக்கும்‌ ஜாசிபா இழுத்தல்‌ மாசிகொ இருத்தல்‌ ; ஹர; ்‌ 
மா பதப்படுத்தல்‌ தாபியாவெளிப்படுத்தல்‌ ஏன்னுகான்குவித சத்‌: 
துகளால்‌ பக்குவமடைந்து ௮ திலுள்ளசக்கை மலமாசக்‌ ழிந்து 
பாலைப்போலவெளுத்த அன்ன ரசத்தை பல்கம்‌ இரசமெனச்‌ சொ 

ல்லப்படென்றது இதுவே எலேத்தும?ச ரம்‌ இது ஈர லிற்சென்று | 9 இ; 
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க்க உ  தனலீமபாகசாஸ்திரம்‌,. 


ப " இதுள்ளரீரைக்‌ குண்டிக்காப்களா லிழுச்சப்பட்டபின்பு இிவர்து' 
சொதித்து மேலேறுரைத்த கனமஷத்தை ஸபாரபித்தமென்றும்‌ 
அடியிற்படிர்ச கன்மஷத்தை (ஸ்வுதா) வண்டலென்றும்‌ ஈடுவிற்‌ 
றெளிர்ச சென்னீரைஃகூன்‌ இரக்தமென்றுஞ்‌ சொல்லப்படுகின்‌ 
தன இன்னான்கும்‌ தபயிசுபாவக்சத்தெனப்‌ பெயர்பெறும்‌. 








ஆகாரபதார்த்தவ்கள்‌ உடலைப்போிக்கும்விதம்‌, 
உண்டிபதார்த்தக்சளா லுண்டாகிய சத்துக்களுள்‌ இரத்தமே 
பிரதானமாம்‌ இதுசிவர்து இனிப்பாய்‌ ஈன்மணம்பொருக்தி வாயு 
வின்ருணமாகிய சூடுக்கொழுமையையும்‌ கொண்டு மீரலிற்றங்கியி 
ருர்து தேகத்திற்சென்று எலும்புஈரம்பு தசைமுதலிய தாதுக்களை. 
-ப்போ௫த்து உயிருக்குறுதிதந்து விர்துறச்செய்யும்‌ பித்தம்மஞ்சள்‌ 
திறமாய்க்‌ சசந்து வெரப்பு மணம்பொருரந்தி தேயுவின்குணமாயெ. 
சூடும்‌ வறட்சியையுங்கொண்டு பித்துப்பையிற்‌ றங்கயிருந்து நரை 
ீரலைப்போசித்து இரத்தத்தை இளக்கி ஈரம்பு தாரைகளிலைற்றி 
மலத்தையிளக்‌ வெளிப்படுத்தி ஆகாரத்தைப்‌ பசனஞ்செய்யும்‌ இ. 
சரசம்‌ வெண்மையாய்ச்‌ சுவையற்று வெள்ளாவி மனத்துடன்‌ ௮ப்‌. 
பின்குணமாயெ குவிர்ச்சியையு மீரத்தையுங்‌ கொண்டு, துணைக்குக்‌ 
இயிற்றக்கயிருந்து. இரத்தமாக யீரத்தையுமுண்டாக்கித்‌ தலைமுளை 
யைவளர்த்துக்‌ குடலிலுச்‌ தனிப்பையிலும்‌ ஆமமாதிமதசலமாகும்‌ 
.வண்டல்கறுத் துப்‌ புளிப்பையும்‌ துவர்ப்பையும்‌ பொருந்தி பிருது 
வின்குணமாயெ குளிர்ச்சியையும்‌ வறட்சியையுங்‌ கொண்டு மண்ணீ 
சலிற்‌ றல்யொருக்.து சிலிர்ப்பையுண்டாக்கும்‌ இர்சான்கு சுபாவச்ச 


த்தக்சஞுர்‌ தத்கஞ்சுபாவத் தன்மையில்‌ மாருதிருக்கும்‌ பரியர்தஞ்‌ 
சமீரத்திற்குச்‌ செளக்கியமாம்‌. 


அசுபாவச்‌ சத்‌.துக்களின்‌ வரலாறு. 








.. .. முன்சொன்ன சுபாவசச்சத்துக்கள்‌ தத்தஞ்சுபாவத்‌ தன்மை 
யில்‌ வேறுபடும்போதுஃபரா்தப்பி ௮சுபாவச்சத்தெனப்‌ பெயர்பெ 
றும்‌ அவற்றுள்‌ தலைமைச்சத்தாயெ உதிரம்‌ நான்கு விதமாயும்‌ மற்‌ : 
றைமூன்௮ சத்‌.துக்களும்‌ ஐர்‌.துவிதமாயும்‌ வேறுபடும்‌ ௮வை வறு 
மாறு அதிகரித்தல்‌ தடி.த்தல்றீர்ச்தல்‌ ௮முகல்‌ இர்ரான்கு மிரத்த;த்‌ 
இன்‌ வேறுபாடாம்‌ ரீர்த்தகொழுமை தடித்த கொழுமைவண்டல்‌ 
நீர்த்தகொழுமையோடு கலர்தவண்டல்‌ தடித்த கொழுமையோடு : 
கலர்‌,௪உ வண்டலிலைகளுடன்‌ கலத்தலாகிய விவ்வைந்தும்‌ பித்தத்தி 
ச வேறுபாடாம்‌.. இசத்தத் துடன்‌ சலந்தினிப்படைதல்‌ வண்டதா 
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சளள்மயாகர்ஸ்திரம்‌ப 


அவசி 1: டக 01ம்‌ 





ன்‌ நண்தா தல்‌ இ வ்வைர்தும்‌ வண்டலின்‌ க வேறுபாடாம்‌ ன 
வாரறொன்றோடொன்று சேருகின்ற வேறுபாட்டால்‌ அளவிறந்த: 
வியாதிக ளுண்டாகின்றன. 
- அவுஷத பதார்த்தங்களின்‌ பயன்‌. 

அவுஷதபதார்த்தங்கள்‌ பக்குவாசயத்திற்சேர்த்து.த.தாரபதா. 
ர்த்தத்தைப்போலவே சுத்தாசமானபின்பு ௮சுபாவச்ச த்‌ துக்கஞட்‌: 
ன்சேர்ர்து ௮வற்றின்‌ வேறுபாடுகளைநீகஇச்‌ சபாவத்தன்மையில்‌, 
ிறுத்தி சோகங்களைப்போக்ச்‌ சரீரத்‌ துக்குச்‌ சுகத்தைத்தரும்‌. 


பதார்த்தக்கரக சம்பந்தவிவரம்‌. 

கடவுள்‌ தாணையால்‌ உபக்கரகங்களோ௫ கூடிய சத்‌ தக்ரெசம்‌- 
களின்‌ குணத்திலுண்டான சேயுமுதலிய ரான்குபூதங்களின்‌ சேர்ச்‌. 
கையாலும்‌ சுழலுகின்ற ஆகாயத்தினசைவாலும்‌ பிரபஞ்சமுண்டா' 
பின ௮வற்றுள்‌ பாதரசம்‌ கந்தகம்‌ இவ்விரண்டின து கலப்பின்‌ பரி. 
 மாணத்திற்கும்‌ பரிசுத்தத்திற்கும்‌ சத்‌ தக்ரெகங்களின்‌ பார்வைக்கு ' 
ந்தக்கபடி ஒளஷதியனைத்து முண்டாயின மனிதசஞ்சாரமில்லாத. 
விடங்களில்‌ ஒஷதிகளுண்டாகிறதற்கும்‌ வித்தில்லாச்‌ செடிகள்‌ மு. 
ளைப்பதற்கு மிதுவேகாசணமாம்‌ தேயுமுதலிய கான்கு துதிக்களைப்‌' 
போலவே சத்தக்கொகங்களுல்‌ சூடு-குளிர்ச்சி ஆயெ காரணகுணக்த:: 
ளையும்‌ கொழுமைவரட்ச யெ காரியகுணக்களையும்‌ பெற்திருகிக. 
ன்றன இரெகங்களுள்‌ சூரியன்‌ குருசநி ௮ங்காரகன்‌ இர்கானகு௭னி 
ர்‌தனவாம்‌ இவற்றுட்சிறர்த துசூரியனாம்‌ இவையொழிர்துசின்ற. எண 
கிரன்‌. புதன்சர்திரன்‌ இம்மூன்றும்‌ முறையே குருசநிஞ்ரியன்‌ ம்‌ 
மூன்றிற்குந்தாம்‌ வாயுமிருக்கின்றன * சநி உயினைப்போக்குர்சன்‌; 
மையும்‌ குருஇரட்சிக்குர்‌ தன்மையையும்‌ அங்காரகன்‌ யுகமுடிச்சூ. 
ர்தன்மையையும்‌ சூரியன்‌ ஞானத்தைத்‌ சருந்தன்மையையும்‌ பெ? 

றிருக்கின்‌ றன. | | 
% பூராரிபண்டி த சாத்திர த்தில்‌ சுவாமியானவர்‌ உபிரைப்போச்சல்‌ | இ. ணன 
9ித்தல்‌ யுகமுடி.த்‌ீதல்‌ ஞானக்தருதல்‌ என்னு கான்கு தொழில்களையும்‌ இஜர்‌” 
யீல்மீகாயில்‌ இஜராபீல்ஜிபிறீல்‌ என்னு நான்கு தேவதா தர்களால்‌ ' ஈடன்‌: 
தாகச்‌ சொல்லப்படுகின்‌ றன. அ௮க்ரால்வரும்‌ சகி குரு செவ்வாய்‌ சூரி! யன்‌. படம்‌ 
நான்கு ஏரசங்சளேயென்‌ ௫ சோதிடசாத்திரச்திற்‌ சொல்லப்பென்‌ சன: லு 
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கக்கு.  தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


சங்களளைத்தும்‌ ஈன்னிலையிலிருக்கையில்‌ ஈன்மையையும்‌ ச்‌ 
நிலையிலிருக்கையில்‌ திமையையுமேதரும்‌ விஷமுறிவாயும்‌ ஈன்மை ' 
யைத்தருவதாயுமிருக்கிற பதார்த்தங்கள்‌ சுபக்சகங்களைச்சார்ந்த 
தாயும்‌ விஷமாயுர்‌ தீமையைத்‌ தருவதாயுமிருக்கிற பதார்த்தங்கள்‌ ' 
அசுபல்ரெகக்களைச்‌ சார்ர்ததாயு மிருக்கின்றன மித்துருக்கொகங்க 
ஞ்ச்குச்‌ சம்மர்தப்பட்ட பதார்த்தங்கள்‌ ஒன்றோடொன்று மித்து 
ருவாகவும்‌ சத்‌ துருக்கெொகங்களுக்குச்‌ சம்மந்தப்பட்ட பதார்த்தங்க 
ள்‌ ஒன்றோடொன்று ச.த்துருவாகவுமே யிருக்கின்றன உதாரணம்‌ 
பாதாரசம்பொன்‌ வெள்ளியோடும்‌ கார்சம்‌ யிரும்போடும்‌ கஹருப 
சதிரணத்தோடும்‌ உறவாதல்போல்‌ மித்துருவாசவும்‌ குருந்தக்கல்‌ 
வச்சரக்கல்மு தலிய கற்களையும்‌ இரும்பையும்‌ ௮றுத்துத்‌ தேய்ப்ப- 
துபோலும்‌ நெருப்பு எல்லாவற்றையுமெரித்து நீறாக்குவதுபோலும்‌ 
கந்‌. தகம்‌ எல்லாவற்‌ ஐயுஞ்சருக்க நீறுக்குவதுபோலும்‌ வெங்காரம்‌ 
பெரன்னை யுருக்குவதுபோலும்‌ செம்பு. காந்தத்தை யறுப்பதுபோ 
தும்‌ வெண்வங்கம்‌ மணலை யுருக்குவதுபோலும்‌ சத்துருவாகவுமிரு 
ப்பதுகசாண்க ஈற்ரெகங்களைச்சார்க்த பதார்த்தக்கள்கன்மையையும்‌. 
இக்கொகங்களைச்‌ சார்ர்த பதார்த்தங்கள்‌ தீமையுர்தரும்‌ உதாரணம்‌. 
கவச்சாரர்‌ தேகத்திலாழ்ந்திருக்கின்ற மாசுகளை யகற்றுவதுபோலு 
ம்பூசே ௮ர்மனி என்னுமொருவித சவுட்டு மண்படிக்காரம்‌ உப்பு. 
யிவைகள்‌ உலோகங்களின்‌ களிம்பகற்றிக்‌ காந்தியைத்‌ தருவதுபோ 
அம்‌ காரீயம்பொன்னையும்‌ பாதரசம்‌ சகல லோககங்களையுக்‌ கெடுப்‌ 
ப.துபோதும்‌ காடிதேனைமுறிப்பதுபோலுமாம்‌ எல்லாப்பதார்த்தங்‌' 
ச மொவ்வொரு இரகத்தைச்‌ சார்ந்தேயிருந்தாலும்‌ ல பதார்த்‌ 
| கள்‌ அவற்றின்குணங்களாலிரண்டு கிரகங்களைச்‌ சார்ந்து மிருக்‌ 
ன்றன உதாரணம்‌ வெங்காயம்‌ திட்சணிய சூட்டைப்பெற்றிருப்ப 
தால்‌ அக்காரகனையும்‌ கொழுமையைப்‌ பெற்றிருப்பதால்‌ சுக்கிரனை 
யும்‌ அபினிகுளிர்ச்சியால்‌ சநியையும்‌ வறட்சியால்‌ பதனையுஞ்சார்க்‌ 
இருப்பதுபோல விருக்கஞ்செடி கொடிமுதலிய ஒவ்வோரினமு 
மொல்வொரு தரசத்திற்கே சம்பர்தப்பட்டிருர்தா லும்‌ வோ இல. 
பிபட்டைபழம்‌ விசை முள்நிறம்‌ குணம்‌ உருவம்‌ முதலிய பேதங்க 
ளால்‌ பலகரகங்களுக்குச்‌ சம்பந்தப்பட்‌ டிருக்கெ்றன நெகங்கள்‌ 
சட்பாட்சியுச்சத்‌ தான த்திலிருந்‌.து சுபக்செகங்களின்‌ சம்பந்தமும்‌ -. 
சோக்ரும்பெற்று சுபச்சமயத்தி லிருக்கும்போது அவற்றிர்‌ ற்குரிய .. 
பதார்த்தங்களைக்‌ இரிகித்துப்‌ பிரயோடக்கல்‌ ரோகங்களை நிவிர்த்தி . 
செய்து. ஈன்மையைத்தரும்‌ அவ்வாறின்றி பகைரீசத்தானத்‌ 7 லிரு ்‌ 
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சளவீமபாகசாஸ்‌திரம்‌. 





ந்து பாபக்ரெசசம்பர்தமும்‌ கோக்கும்பெ்‌ ற்று ற சொரலக்செத்தம்‌ 
பன முடங்களிலிருக்கும்போது ரி௫த் தப்‌ பிரயோஇத்தால்‌ சோச்‌ 
களையும்‌ நிவர்‌.த்திசெய்யாமல்‌ இமையையுச்‌ தரும்‌ ஆனால்‌ அவ்வா: 
செய்வதற்கு ௮வகாசமில்லாத சமயங்களில்‌ ௮வைசளைப்‌ பார்க்க: 
வேண்டிய தவூயமென்று எந்த மராக்த்திற்கு எந்தக்ரெக முரிய 
தோ ௮ந்தக்ரெகத்திற்குரிய பதார்த்தங்களையேகொடுத்‌ துநிவர்தஇ' 
செய்யவேண்டும்‌ சத்தக்கரகசம்பந்தப்‌ அர்த்த்குநிசல்‌ _ வரு 
மா௮, 





முதலாவது நீறுபூத்தல்‌ சாம்பல்நிறம்‌ கருமைமுள்காதல்‌ வொ 
குதுட்டல்‌ துற்குர்தம்‌ இவைகளையுடையதாயும்‌ கடின பூமியிலுண்‌: 
டாகறதாயுமிருக்கிற பதார்த்தங்கள்‌ சூிக்குச்‌ சம்ப£தப்பட்டதாம்‌ 
இவை பிலீகத்திலுண்டாகிற ரோகங்களனை த்தையுர்‌ தீர்க்கும்‌. 


௨-வது கசிவுஈன்மணம்‌ நற்சுவை வெந்த ௮ல்லது ஆசாயடிற 

மான பூசமனானயிலை இவைகளை யுடைபதாயும்‌ கொழுமையான 
ஈல்லபூமியிலுண்டாகறதாயு மிருக்கற பதார்த்தங்கள்‌ குருவிற்குச்‌ 
சம்பர்தப்பட்டதாம்‌ இவை மீரலைப்பற்றிய ரோகங்களை நீக்கும்‌ இ 
ரத்தத்தைச்‌ சத்திசெய்யும்காயம்‌ இரணம்புண்‌ முதலியவைகளை 
யாற்றும்‌, 
.... ௩-வது சென்னிறம்கடினம்‌ முள்வேகச்செய்தல்‌ இவைகளை 
யுடையதாயும்‌ வரண்டபூமியிலுண்டாகிறதாயு மிருக்கிற பதார்த்த 
ங்சள்‌ செவ்வாய்க்குச்‌ சம்பந்‌ தப்பட்டதாம்‌ இவை. பித்தாசயத்தை 


ப்பத்திய சோகங்களைஙீக்கும்‌. 


௪-வது ௮திகவாசனை ௮இகருசி சிவர தயிலை இவைகளை யுடை 
யதாயும்‌ மறைவில்லாத வெளிகளி லுண்டாகிறதாயு மிருக்றெ பதா 
ர்த்தங்கள்‌ செவவாப்க்குச்‌ சம்பந்தப்பட்டசாம்‌ இவை ஆன்மாவை 
வளர்க்கும்‌ தலை இரு சபம்கண்‌ இவைகளைப்பற்றிய ரோகங்களை நீச்‌ 
கும்‌. ன ச ர ரர 
்‌ டு-வது இனிப்பு நன்மணம்‌ மிருதுவான பூயிலை இணைகளையு 
டைபதாயும்‌ ஈல்லபூமியிலுண்டாகிறதாயு மிருக்கெ பதார்த்தங்கள்‌ 
சுக்ரெலுக்குச்‌ சம்பந்தப்பட்டதாம்‌ இவை சோணசத்தியை விருத்தி 
செய்யும்‌ ஸ்ரீகளின்‌ சோகங்களையும்‌ கருப்பாயசம்‌ பெண்குநி ஆண்‌ 


குறி குளிர்ச்சிகொழுமை இவைகளைப்பற்றிய சோகக்களையும்‌ நிவர்‌ 
தீதிசெய்யும்‌ சுக்லெம்‌. நிணதசை இவைகளைப்போசிக்கும்‌. ன்‌ 
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க்௩௬ு ன சோர, தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌: 


௬-வது  தடித்தயிலை வெண்மைசவையில்லாமை மிரு கழ்‌ 
-வழுப்பு சாறுள்ளதன்மை இவைசளையுடையதாயும்‌ யீரபூமியிலும்‌ 
சலத்திலுமுண்டாகிறசாயு மிருக்கெ பதார்த்தங்கள்‌ சந்திரலுக்குச்‌ 
சம்பர்தப்பட்டதாம்‌ இவை பிடரிகைகண்டு இவைகளைப்‌ பற்றிய 
"சோகங்களை நீக்கும்‌. ன 


எ-வது இலேசத்துவம்‌ ௮ணுத்துவம்‌ சலக்தசுவை கலந்தநிறம்‌ 
சருமைகலக்த மஞ்சள புகைநிறம்‌ இவைகளை யுடையதாயும்‌ மண 
ற்பாங்கான பூமிபிலுண்டாறெ தாயுமிருக்கிற பதார்த்தங்கள்‌ புத 
 அக்குச்‌ சம்பர்தப்பட்டதாம்‌ இவை காகண்மூக்கு இவைகளைப்‌ பற்‌ 
நிய சோகங்களையொழிச்கும்‌ நரம்புகளுக்கு வலிமைதரும்‌. 
யூராநிவயித்திய சாத்திரவிஷயங்களை இதுவரையி லொருவரு 
மித்தேபபாஷைகளில்‌ மொழிபெயர்ச்சாமையால்‌ ௮வைகளை: யி்‌. 
தேயத்தாரியாவரும்‌ மெளிதி ௮ணரும்பொருட்டுத்தமிழில்‌ மொழி 
பெயர்க்கத்தொடங்கி ௮வற்றுள்‌ பதார்த்தகுணமானது வயித்திய 
சாத்திரங்களுள்‌ முக்கயெமானதாயும்‌ யாவருமறிய வேண்டியதாயும்‌ 
பதார்த்தக்களின்‌ குணங்களை மாத்திரமேயன்றி யவற்றின்‌ பிரயோ' 
கக்களையுஞ்சொல்றுதலால்‌ குடும்பவயித்திய சாத்திரமாயு மிருப்ப 
தா லிதனைமுன்னர்‌ வெளியிடக்கருதி மகா சகனம்பொருக்திய மகா 
ர இராணியவர்களின்‌ ஆ௫ிபத்தியத்திற்‌ குட்பட்ட இந்து தேசத்திற்‌ 
சிறர்‌ சனவாயெ திருநெல்வேலி ஜில்லா சேர்மாதேவியி லிருக்கும்‌ 
சனம்பொருர்‌ திய ஹ்க்கிம்செய்யிது மதாறுசன்சாயபு அவர்களின்‌ 
குமாரரும்‌ இர்திபாரிசபாஷையில்‌ வல்லவரும்‌ வயித்திய நூல்களில்‌ 
பயிற்சியுளளவருமாகிய செய்யது அப்துர்றமொன்‌ சாகிபவர்களால்‌ 
பாரிசபாஷையில்‌ செயயப்பட்டிருக்கன்ற தொஃகுபதுல்‌ மூமீன்‌ 
மஃஜூன அதுவி.பாசமுதலிப சிறந்த பதார்‌.ததகுண நால்களை யா 
சாயந்து ஒருவாருகத்தொகுத்து இகாரபதார்த்தம்‌ அவுழ்தபதார்‌ 
,த்சமென இருவகையாகவகுகத்து அத்துடன்‌ ச௫ச்சாக்‌ சிரமங்களை 
யும்‌ அ௮ுஷத முறைகளையும்‌ ?சர்த்துத்‌ தமிழில்‌ மொழிபெயர்த்து 
வசனருபமாகச்செய்து பதார்த்தகுண சாரசங்செகமெனப்‌ பெயரீ 
ய்க்‌.து பிழையறப்‌ பரிசோதித்து அச சித்பதிப்பித்தனர்‌ அசை இல்‌ 


விடம்கூறி னா. 


பதார்த்தங்களி னிரசத்‌திற்குத்தக்க விரத்தமும்‌ இரத்தகுண 


ச்தத்குத்தச்ச யீராசரோக்கியம்‌ அறிவு ஆயுளசக்தானமும்‌ உண்டா 
குமென பண்டி 'சீசாத்திரக்களிற்‌ கூறுகின்‌ மையால்‌ வபிச்தியசாச்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 





தரப்பமிர்ச்சியும அ.னுபவமுள்ளவர்களைப்‌ பார்க்கிலும்‌ பார்த்த 
குணங்களையும்‌ ௮ப்பதார்த்தங்களின்‌ பியோகக்களையும்‌ சந்தேச: 
விபரிதமற்ற எளிதிற்றெரிவிக்கும்‌ இர்‌ நாலையுணார்து ஈடப்பவர்கள்‌- 
மேற்சொல்லிய பிரயோசனத்தை யடைவார்சளென்று ௮ றிவாளி௪. 
ளியாவரும்‌ ஒப்புக்கொள்ளுவார்கள்‌. 


ச.நிசம்பத்தங்கள்‌. 


௮ திககுளிர்ச்சி வறட்செவண்டல்‌ வலதுசெவி தோள்‌ சத்தப்பு 
லன்‌ மயிர்ஈகம்‌ கொம்பு மண்ணீரல்‌ மலம்சலம்‌ கால்விரந்களி லுண்‌ 
டாகு மிசிவு உள்ளுறுப்புகளி லுண்டாகும்‌ வியாதிகள்‌ காரியம்‌ கு 
ளிர்ச்சி வறட்சிகொடுமை பொருந்திய புற்பூண்டுகள்‌ விரைகள்‌ தெ. 
ன்னமரம்‌ கமுகமரம்‌ ஆமணக்கஞ்செடி மிளகுபுளி மாதுளம்பழம்‌ 
ஆளிவிசை கடுக்காய்‌ மாசிக்காய்‌ கருமையான செர்துக்கள்‌ பூராகம்‌. 
பூர்ன்போன்ற ஊர்வனங்கள்‌ மாடு ஆடு பூனைபோன்ற வீடுகளில்‌ 
வாழுஞ்செந் துக்கள்‌ மனிதர்சலத்தில்வாழும்பறவைகள்‌ கோழிபுரு. 
போன்றவீட்டில்‌ வாழும்பறவைகள்‌ புலையில்லாக்குருவி கருங்காலி. 
நிலவிளா கருவேல்சுக்கான்‌€ரை குசோசானி32 யாமம்‌ நொச்சில்புளி'. 
ஊமத்தை நெருஞ்சில்கொடி முக்திரிகைப்பழம்‌ தனை 'இலர்தைப்ப 
ழம்‌ இரத்தபோளம்‌ குதிரைவாலி ஜெயித்‌ தாணெண்ணெய்‌ சோசை 
க்கிழங்கு நெல்லிக்காய்‌ சூரத்து நிலாவாரை துள? சந்தளம்‌ தேக்‌. 
காய்‌ தாளிசபத்திரி மூங்கிலுப்பு பேரீச்சம்பழம்‌ வாழைப்பழம்‌ மு 
ளைக்கோரை மாங்காய்‌ மணத்தக்காளி காளான்‌ கொட்டைப்பாக்கு 
அம்மோதம்பருத்தி மூங்கில்‌ கர்ப்பூரம்‌ கொத்தமல்லி நீலக்கல்‌ இ 


வை முதலியவைகள்‌ சரிக்குச்‌ சம்பர்தப்பட்டனவாம்‌. 
குருசம்பத்தங்கள்‌. 


சமரசமான சூடுகுளிர்ச்சி பரிசுத்த விரத்தம்‌ விந்து தங்மளை. 
இரத்தத்தாரை எலும்பின்‌ மூளையிசல்‌ தீனிப்பைகுடல்‌௮ன்னவாட9 
தொண்டை இடதுசெவி பரிசப்புலன்‌ வெள்ளீயம்‌ சாகம்‌ .வச்சிரம்‌ - 
நிபளைகந்தகம்‌ தாளகம்‌ ஈற்கந்தமு மழகுமுள்ள பூலை இலச்தை 
மரம்‌ தித்திப்புமாதுளம்பழம்‌ கடலைஎளபுருக்கவு தாரிமயில்‌ கோழி ப 
தானியங்களைப்‌ புசிக்கும்‌ பட்சிகள்‌ வெள்ளைச்சாமந்தி பேரீச்சம்ப' 
ழம்‌ குமட்டிப்பழம்‌ தாம்பூலம்‌ அப்பில்பழம்‌ காசாட்டுக்கெக்கு சா: 
ரப்பருப்பு வெந்தியம்‌ கோதுமைசாலான்‌ மகரிசரச்கொன்றைப்புளி 
பேசாத்தை ரேவல்‌?னி திராட்சிப்பழம்‌ ஈறுவலிப்பழம்‌ சர்க்சரை: 


18 
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எருக்க்யின்‌ சக்ச்செம்முள்‌ ர்வ சாகுல்மிசரி சருவேலம்‌பி9ன்‌ 
மணத்தக்காளி இலர்தைப்பழம்‌ பிஸ்‌ தாக்கொட்டை வெள்ளிக்‌ ௧௫௬ 
ம்பு லவங்கம்‌ செம்பருத்தி கற்கண்டு பூமிச்சர்க்கரைக்கெங்கு தாழ. 
ம்பூ தாழம்வேர்‌ கேவிசுக்கரைபட்டாணி வாதுமைப்பருப்பு காசா 
மணி பவழம்‌ வாலேர்‌திரபோளம்‌ தேங்காய்‌ சிறுசாகப்பூ ஊமெல்லி 
கை சோசாப்பூ ஆளிவிரை இவைமுதலியவைகள்‌ குருவித்குர்சம்ட 


ந்தப்‌ பட்டனவாம்‌. 





செவ்வாய்ச்சம்பத்தங்கள்‌. 

௮ திகசூடுவறட்ச சூட்டைப்பற்றிய பித்தமாமிசம்‌ பித்‌ துப்பை 
பீசம்‌ நீர்த்தாரை ஊத்தாம்பிள்ளை வலது நாசிகந்தப்‌ புலன்சுரம்‌ 
"காமாலைகருப்பகிச்னெனம்‌ பீஈசம்‌ பெரும்பாடுமூலம்‌ இரும்பு செ 
ம்பு கார்தம்‌ சாதிலிங்கம்‌ வெளளுள்ளி வெங்காயம்‌ கடுகு மிளகு 
போன்ற காரமான வத்.துக்கள்‌. நெடியுள்ள பூண்டுகள்‌ சேங்கோட்‌ 
டைமாம்‌ முட்செடிகள்‌ கள்ளியைப்போல பாலுள்ள மரங்கள்‌ ௧௪ 
ப்பு வாதுமைக்கொட்டை காப்பிக்கொட்டை புலிகுடத்தி கோணூ 
ய்‌ பன்றி பாம்புமுதலிய துஷ்டசெந்‌.துக்கள்‌ வந்த பட்சிகள்‌ குள 
“விகள்‌ முள்ளிவெள்ளைக்‌ குங்குலியம்வாய்விளங்கம்‌ சேங்கொட்டை 
யோதான்‌ மிசறிநிறுவிஷம்‌ சமைச்சவதைவேர்‌ சாதிக்காய்‌ காக்க 
ட்டான்விரை காட்டுப்புதினாகாயம்‌ ஆற்றுத்‌ துமட்டிக்காய்‌ எட்டிக்‌ 
கொட்டை கடுரோகணி சிற்றரத்தை ஏலம்‌ இப்பிலி தேள்கொடுக்‌ 
இலை ௮ஒரிரேபாளம்‌ தேவதாரி பெருஞ்சீரகம்‌ குங்குமப்பூ சுக்கு 
லவங்கப்பத்திரி சதாபிலை கோரைக்கிழங்கு பெருலவங்கப்‌ பட்டை 
கருஞ்சகம்‌ சித்திரமூலம்‌ ௮க்கரகாரம்‌ காட்டுவெங்காயம்‌ முள்ள 
திக திப்பிலிமூலம்‌ மஞ்சிட்டி புதின லவங்கம்‌ கோஷ்டம்‌ சரகம்‌ 
ஓமம்‌ வசம்பு மருவு மருக்கொழுந்துகள்‌ இவைகள்‌ செவ்வாய்க்குச்‌ 
சம்பர்‌ தப்பட்டன வாம்‌. 


சூரியசம்பத்‌ தங்கள்‌. 


சமரசமான சூடு வாட்சிபித்தம்‌ ஆன்மச்சூடு தம்முள்‌ ஈரம்பு 
வலத்புசம்‌ தலைமார்பு இருதயம்‌ நரையீரல்‌ வாய்பற்கள்விலாரூபப்‌ 
புலன்‌ வலதுகண்‌ பித்தசுதையும்‌ உதிரத்தையும்‌ பற்றிய வியாதிகள்‌ 
பச்சைகென்புமுதலிய விரத்தினங்கள்‌ தங்கம்‌ இராச வர்க்கத்தில்‌ 
கக்தகும்‌ பளிங்குகண்ணாடி சர்க்கரைகரும்புமுதலிய மதுரவஸ்துக்‌ 
கள்‌ ெ தன்னமரங்கமுகுமரம்‌ பேரீசீசமரங்கள்‌ போன்ற உலர்ந்தபி. 
ன்பு உபயோசப்படும்‌ காய்களையுமுடைய மரங்கள்‌ கொடிமாஅளம்‌. 
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 தீளவீமபாகசா ஸ்திரம்‌. 






பழம்‌ மையத்‌ திப்பழம்‌ கொடியமுச்‌திரிப்பழம்‌ முலாம்பழம்‌-ஈனி: 
தானியம்‌ கோதுமை வெந்தியம்‌ குதிரை ஆடு முதலை காசம்‌ வரிப்பு' 
முரு நிலக்கடம்பு உஸ்த்துதூஸ்‌ காட்டுத்துளசி நொச்சில்‌ சர்லன்‌' 
-மிசிறி சாதிக்காய்‌ காட்டாத்தி சாரப்பருப்பு ஆமணக்கு லவங்கப்‌: 
பட்டை பேரரத்‌ை த ரேவல்சீனி கிச்சிலிக்கிழங்கு தாளிசபத்திரி 
குங்குமப்பூ சதாபிலைசாத்து நிலாவாரை சடாமாஞ்சில்‌ நறுவிலிச்‌' 
காய்‌ சதகுப்பை தொட்டாற்சுருங்க கற்றாழை சாம்பிராணி மருக்‌ 
கொழுந்தின்விசை மஞ்சள்‌ ௮டற்கட்டை எலக்காய்‌ குசும்வாவிரை 
நிலவேம்பு வெள்ளைக்குங்கலியம்‌ வால்மிளகு கொட்டைக்கரக்தை 
குர்‌ தரிக்கம்‌ கோவை வெட்பாலையரிசி காரத்தம்பழம்‌ பிஸ்‌ தாக்கொ 





ட்டை இவைமுதலியவைகள்‌ சூரியனுக்குச்‌ சம்பச்‌சப்பட்டனவாம்‌ 
சுக்கரசம்பத்தங்கள்‌ ன க 


சமரசகுளிர்ச்சியும்‌ ஈரமும்‌ இரசதாதுநிணம்‌ சுக்லெம்‌ கருப்‌ 
பாசயம்‌ ஆண்குறி காசித்துளைநீர்த்தாமைகள்‌ சொற்பக்‌ கொழுமை 
யையுங்‌ குளிர்ச்சியையும்பற்றிய வியாதிகள்‌ முத்துமாந்தளிப்‌ பச்‌ 
சை புஷ்பராகம்‌ செம்பு அஞ்சனக்கல்நிமிளை தைலமுள்ள வித்துக்‌ 
கள்‌ மதுரமும்‌ பலநிறமும்‌ முட்களுமுளளமாங்கள்‌ பஞ்சுகளுற்ப 
விக்கன்ற மரங்கள்‌ வாசனையுள்ளமரங்கள்‌ சீமையத்திப்பழம்‌ பேரீ: 
ச்சம்பழம்‌ கொடி முந்திரிகைப்பழம்‌ சோதுமை வெந்தியமஞ்சள்‌ 
அல்லது வெள்ளைநிறத்தையுங்‌ குளம்பையுமுடைய மிருகங்கள்‌ சா 
ட்டுப்புரு தானியங்களைத்தின்லும்பட்சிகள்‌ சலத்‌இல்வாழும்‌ பட்சி 
கள்‌ ஆமணக்குசாலான்‌ மிசரி தாமரைப்பூ வெள்ளைசோசாப்பூ. இ 
வைமுதலியன சுக்செலுக்குச்‌ சம்பந்தப்பட்டனவாம்‌. ச 


புதசம்பந்தங்கள்‌. 


௮ இகவரட்சி குளிர்ச்செலர்‌ தவரட்9 இரசங்கலர்த வண்டல்‌: 
ஈரம்பு பரிசப்புலன்‌ காகண்கள்‌ காது காசி இன்பம்‌ சொற்பக்‌ குளி: 
ர்ச்சியையும்‌ பற்றிய வியாதிகள்‌ பாதரசம்‌ அரிதாரம்‌ சுண்ணாம்பு 
கஹருபா இலைகள்‌ தேவதாரு ௮கில்‌ சந்தனமுதலிய வாசனையுள்ள 
மரங்கள்‌ மொச்சைபெரும்பயறு உளுக்துசேசம்‌ வாரோ கொத்த: 
மல்லி நாய்குள்ளநரி முசல்‌ சலத்திலு நிலத்திலுஞ்‌ சஞ்சரிக்கெ.தும்‌. 
சிறுவாலைபுடையதுமான செர்துகள்‌ கிளிநாகணவா ய்ப்புள்‌ மு;தலிம்‌ 
பேசக்கற்‌ [(றுக்கொள்ளும்பரவைகள்‌ இரண்டுநிறங்களையுமி றகுகளித்‌ 


ர இ 


சித்திரங்களையுமுடைய பட்சிகள்‌ வெள்ளைச்சாமந்திக்காய்‌ சுனை: 
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5௪0... நளவீம்பாகசாஸ்‌ிரம்‌. 


 பட்டனவாம்‌. ன தோட 
ச,ந்திரசம்பந்தங்கள்‌. 

. குளிர்ச்சியீரம்‌ சிலேத்துமம்‌ தோல்மயிர்ஈகம்‌ இஅபக்கம்‌ பிட 
ரிசால்‌ இடதுகண்‌ இரசத்தையும்‌ கொழுமையையும்‌ குளிர்ச்சியை 
யும்பற்திய வியாதிகள்‌ முத்‌.துபளிங்கு வெள்ளிகண்ணாடி வெள்ளைக்‌ 
சற்சள்சுரை பூசனிபீர்க்கு வெள்ளரிமுதலிய பூமியிற்படர்கின்‌ ற 
கொடிகள்‌ தித்திப்பு மாதுளை வாதுமைபோன்ற ௮திக களைகளையு 
டைய சழறுமரங்கள்‌ கோதுமை தினை சுரைக்காய பூசனிக்காய்‌ வெ. 
ள்ளரிக்காய்முதலிய கொடிகளிற்‌ காய்க்குங்காய்கள்‌ மாடு ஆ ஒட்‌ 
டைமுதலிய மனிதரொடு வாழுமிருகங்கள வாத்துசாரை கொக்கு 
முதலிய சலத்தில்வாழும்‌ பறவைகள்‌ மொச்சைக்கொட்டை இஸ்‌ 
போஹோல்‌ விரைவெகங்காயம்‌ கோழிக்சசை முலாம்பழம்‌ குலேப 
னப்ஷா ஆப்பில்பழம்‌ துத்திநெருஞ்சில்‌ சசகசா மாதுளம்பழம்‌ மு 
ட்டைக்காளான்‌ முள்ளுவெள்ளரிக்காய்‌ தாமரைக்‌ காசினிவிரை 
இவைமுதலியன சந்திசனலுக்குச்‌ சம்பந்‌ தப்பட்டன வாம்‌. 


சத்தக்கரக சம்பந்‌ தவிஷயவிவரம்‌ முற்றிற்று. 





இப்பாகசாத்‌.திரப்பிரகாரம்‌ போசித்துவியா திகண்டால்‌ 
அதத்குநாலாயிரத்அ ,சா.லூற்று நாற்பத்தெட்டு 
வியாதிகளுக்கு எளிதிலுணரும்படியான 
ர மணிக்கடை ரல்‌. ப . , 








மணிக்கடைச்குமேல்‌ ரான்குவிரல்‌ தள்ளிக்‌ கைச்சு ற்‌ றள்வை க 
யிற்றினாலளர்‌. துகண்ட நீ ளசு௮வரவர்கையினால்‌ பத்து விரற்கடை 
யிருர்தாலுடல்‌ வெதும்பும்‌ வாயுவினால்‌ கெஞ்சுகால்கையிற்‌ குத்தும்‌ 

ஒன்ப சமுக்காலுக்கு ௮ரையாப்பும்‌ பிளவைவறட்ச யிரும 
அண்டாகும்‌. ன க ன ரு 
ப ஒன்பதரைக்கு உடல்வெதும்பி விங்குஞ்‌ சூடுண்டாகும்‌ விழி. 
காந்‌.தும்‌ உட்சுரம்‌ மேகமுண்டாகும்‌ ௮ன்னத்தைத்‌ தளளும்‌. . 
ஒன்பதேசாலக்கு விழிகார்‌தும்‌ நீர்க்கடுத்‌ து சிறுத்‌ திறங்கும்‌ 


ரது பீ னிசமுண்டாம்‌. ப 


நித்தின்‌ 
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சளவீமபர்கசாஸ்‌ திரம்‌. 


ஒன்பஅச்குச்‌ செலி மந்சமாயும்‌ கண்‌ புகைச்சலாயு மிருக்குதி 

- கு௫ச்சில்வாயு இறங்வெலிக்கும்‌இரு அடையும்‌ ௮யரும்‌ ஈடக்கஹெ 
எட்டேமுக்காலுக்கு உடல்காயும்‌ சிலவிஷத்தால்‌ குட்டம்பே 
அண்டாகும்‌ மூலவாயுவினால்‌ வயிறுபொருமுங்‌ கண்காசமும்‌ பீனி 
சமுமுண்டாம்‌. ன சு ்‌ 
எட்டரைக்கு தேகவெழுப்பு வெட்டைசரர்தி குஷ்டஞ்சொரி: 
குடலவாதந்‌ தாதுஷ்டமுண்டாம்‌ ன்‌ 





எட்டேகாறுக்கு உடல்பொருத்து வலித்துளையு்‌ தலையாட்ட. 
வலிபீனிசம்‌ வியர்வை விஷ ச்‌.இனால்‌ இளைப்பிருமலுண்டாகும்‌. த 
எட்டுக்கு மேககாங்கை வயிற்றில்‌ மந்தம்பொருமல்‌ வாயுத்‌ தர. 
ட்சியுண்டாகும்‌ அன்ன த்தைஒன்றுக்கும்சுகமிராதுவேற்றுடற்படும்‌ 
ஏழேமுக்கரலுக்கு மூலமெழும்பிக்‌ கைகால்கசந்துச்‌ தலையிடி. 
க்கும்‌ மதத்திருக்கும்‌ இரண்டுவருடத்திற்‌ கண்டமாலை சாட்செல்ல்‌, 


செல்லகாசியி லிரத்தமுண்டாம்‌. ்‌ 
ஏழரைக்கு எலும்புருக்கிமேகம்‌ வயிற்றுப்பெருமல்‌ கண்ணெ: 
ரிவு ஆறுசாளில்‌ உடம்பிற்காந்தல்‌ கால்கைச்‌ சந்துளை வு விப்புருஇ 


யுண்டாம்‌. இளி 
.ஏழேகாலுக்கு இடுப்பில்‌ வாய்வுக்குத்‌ துவலிபிடிப்பு சிர9ற்பி 
த்தங்கண்வலி பாண்டுசோகை கைகால்‌ காந்தல்‌ ௮தஇி௧ நித்திசை யு 
ண்டாகும்‌. ன்‌ ட்டம்‌ 
ஏழுக்கு பித்தஞ்சரசிலே.றும்‌ வாயினாலிர த்‌ தம்விழும்‌ ஷயக்கா. 

ல்‌ கைகாந்தல்சிலந்தி புண்ணனுண்டாம்‌ ஊஷ்ணமிகும்‌ மலந்தீயும்‌. 
அறேமுக்காலுக்கு ௮ண்டவாயுகண்வலி மயக்கம்‌ மூன்றுவரு . 
டத்தில்‌ நீரடைப்பு கல்லடைப்பு கைகால்கார்தல்‌ வலிரினையு முகத்‌ 
தில்‌ வியர்வையுண்டாம்‌. ர ரர 
ஆறரைக்கு உடலில்‌ வெ௫ப்புகுத்தல்‌ தாகம்‌ ௮ன்னத்‌. தவே. 
ஷம்‌ சூவொதமுண்டாம்‌, ' ப ன ரோ ன 
- அறேகாலுக்கு மூலக்ொணி புளித்தேப்பம்‌ சத்தி துடைவா. : 
ழையுண்டாம்‌ ௮ரைசோறுபோற்‌ கழியும்‌. ட்ட அ 
ஆக்கு இளைப்பும்‌ நெஞ்சிற்கசமுமுண்டாய்‌ இருப.தசாளில்‌.. 


மர்ண்ம,. 





ப ஐுரதேமுக்கால்‌ முதல்நாள்‌ விரற்கடைவசை ே தகத்திற்கண்ட: 
பிணிகள்மீறி சீவன்பிரியும்‌. இ ணை... 
மணிக்கடை_ நால்‌ - முற்றிற்று, 
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௧௪௨ ௮ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌; 
இருபதாவ்து 
பிணியாளர்க்கு 
காரசா ரவகைப்படலம்‌.. 


னன. எனக... கட கானக 
சிகஞ்சபீனேசாதா. 

ஈல்ல சீமைக்காடிருத்தல்‌-௧, கண்கண்டு ரூத்தல்‌-வ, பன்னீர்‌ 
. வலம்‌-௨, கற்கண்டைப்‌ பாகுகாய்ச்சிப்‌ பதமாக வரும்போது காடி 
யைச்கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாக விட்டுப்பின்பு பன்னீசையு மப்படியே 
விட்டுத்‌ துழாவிப்‌ பதத்திலிறக்கப்‌ புட்டியில்விட்டு வைத்துக்கொ 
ண்டு வேளைக்கொருதொலா குடிக்கவேண்டும்‌ இது பித்தத்தை நீக்‌ 
ரும்‌ தாகத்தையடக்கும்‌ நீபனத்தையுண்டாக்கும்நீரைப்பெருக்கும்‌ 
உட்டின்சுரங்களைப்போக்கும்‌ கட்டுகளை யுடைக்கும்‌ உட்டினதேக 
த்திற்குப்‌ பொருந்தியிருக்கும்‌ இரத்தவார்திமுதலிய இரத்தப்போ 

- க்குகளைநிறுத்‌ தும்‌ விஷங்களைமாற்றும்‌. ப 

சிகஞ்சபீனே _௮ஸலி. 

ஒருபக்குகாடியும்‌ இரண்டுபங்கு தேனுமாகச்‌ சேர்த்துப்‌ பத 
மாககாயச்சி வைத்துக்கொண்டு முன்போ ற்சூடிக்கச்‌ சலதோஷழு 
தலிய சிலேத்துமரோகங்களைநீக்கும்‌ இரத்தத்தைச்‌ சுத்திசெய்யும்‌. 
சிகஞ்சபீனே புசூரிபாரீத்‌. 


கரசினிவிரைச்‌ சினிவேர்வகைக்கு வராகனெடை-௭, கோழிக்‌ 
கரை விரைதொஃமெஃூயாரயின்‌ வசைக்குவராகனிடை-ட, இவை 
களைச்சிதைத்‌.துப்‌ பட்டினம்படியால்‌ ஒன்றரைப்படி. சலத்‌தஇற்‌ சேர்‌. 
த்‌.து சாலிலொன்றாக்‌ சுஷாயமிறக்க ௮தற்கு சாலிலொன்று சாடி 
சேர்த்து ஒருருத்தல்‌ கற்கண்டு சேர்த்துப்‌ பதமாககாய்ச்ச வைத்‌ 
அக்கொண்டு முன்போற்‌ குடிக்கவேண்டும்‌ இது ஈரலைப்பற்றிய கட்‌ 
டுகளையுடைக்கும்‌ ீரைப்பெருக்கும்‌ வீச்கத்தைஇறக்கும்‌ உட்டின: 
சுரக்களைத்தணிக்கும்‌ தாகத்தையடக்கும்‌ பாரீத்‌என்பது குளிர்ச்சி 
யான தொஃமேஃயாரயின்‌ என்பது இரண்டுவிச வெள்ளரிவிசை 
யென்பதாம்‌. 
. சிகஞ்சபீனே புசூரி. 
... காரினிலிசை கர்பீ ஸ்சோம்பு௮னிசன்வகைக்கு வராகனெடை 
'இஃசோம்புவேர்‌ காபீ.ஸே வர்வகைக்கு வராகனெடை-௨ ,) இவைகளை 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 





ச்சேர்த்து முன்போற்‌ கஷாயமி ற்க்இக்‌ கற்கண்டுசோத்துப்‌ . பதமா 
ய்க்காய்ச்சி வைத்‌ துக்கொண்டு முன்போற்‌' குடிக்கவேண்டும்‌ இத 
ஈரல்‌ தீனிப்பைநீர்த்தாரை இவைகளின்‌ கட்டுகளை யுடைக்கும்‌ வயி 
ற்‌ை ற்ச்சுத்‌ : திசெய்யும்‌ வீக்கதனாகயிறக்கும்‌ தாகத்தை யடக்குஹசர்‌: 
என்பது சூடான சிகஞ்சபீன்களைச்‌ சலத்துடன்‌ சேர்க்காற்குடிக்க 
ப்படா.து காடியையுயர்த்துவதால்‌ காரமுள்ள தாகவும்‌ கற்சண்டை 
யுயர்த்துவதாற்‌ சாந்தமாகவு மாஇகிடும்‌. ப 


ஷர்பத்தே உன்னாப்‌. 
சீமைக்காட்டிலந்தைப்‌ பழங்களை யொருபுதுப்‌ பாண்டத்திற்‌ 
போட்டு ௮துமறையும்படி சலம்விட்டு வூறவைத்துப்பிசைக்து வடி 
க்கட்டிக்கொண்டு ௮ தில்மேற்படி பழத்திற்‌ செண்டுபங்கு வெள்ளை 
ச்சருக்கரைப்‌ பதமாயக்காச்சிப்‌ புட்டியில்விட்டு வைத்துக்‌ கொ 
ண்டு வேளைக்கு ஒருவராகனெடை முதலிரண்டு வராகனெடை வ 
ரையிற்‌ குடிக்கவேண்டும்‌ இதுசொறி சிரங்கு தினவுஈட்சொப்புஎம்‌ 
முகத்திற்படருமாசுகள்‌ மார்புரோய்‌ இவைகளைநீக்கும்‌ இசத்தக்‌ 
கொதிப்பை மாற்றும்‌. 
ஷர்பத்தே அஞ்ஜீர்‌. 
சிமையத்திப்பழம்‌ ருூத்தல்‌-௧, கடலைருத்தல்‌-௧, இவைகளைச்‌. 
சேர்த்து டூ-றாத்தல்‌ சலத்தில்‌ அளியவேகவைத்துப்‌ பிசைந்து வடி... 
க்கட்டிக்கொண்டு ௮தில்‌ லவங்கப்பட்டை கருஞ்சீரகம்‌ லவங்கம்‌: 
சடாமாஞ்சில்‌ வசைக்கு வராகனெடை-௧, குங்குமப்பூ வராகனெ. 
டை-9, இவைகளை கையவிடித்து வஸ்திரத்தில்‌ மூடிர்துபோட்டு 
மறுபடியுங்காய்ச்சி மேற்படி முடிச்சைப்பிசைந்து பிழிந்தெடுத்து 
விட்டு ௮ர்தக்கஷாயத்தில்‌ தேன்ருத்தல்‌-௧, விட்டுப்பதமாய்க்‌ காய்‌ 
ச்சி வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒருதோலாமுதலிரண்டு தொலா. 
வசையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது குண்டிகாயிலும்‌ ஊத்தம்பிள்ளை.. 
யி லுமிருக்க ற்‌ கெடுதிகளைநீக்க வலிமைகொடுக்கும்‌ சாரஅபுத்டியை 
பதிகப்படுத்தும்‌ இடுப்புகோவை மாற்றும்‌. டர்‌ 
ஷர்பத்தே ஜர்‌. 

3 காசாட்டுக்ழெங்குச்சாறு ரூத்தல்‌-௧, தேன்றாத்‌தல்‌-௨, இத்‌ 
களைச்சேர்த்‌ தப்‌ பதமாய்க்காச்சிவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒரு 
ே தாலா சாப்பிடவேண்டும்‌. . 

.. *இதை இந்துஸ்தானியில்‌ கஜர்‌ என்றும்‌ பாரீசில்‌ தரி என்றும்‌ இம்‌ 
லெூல்‌ சாராட்‌ என்றும்‌ பிராஞ்சில்‌ காரோத யென்றுஞ்‌ சொல்லப்பம்‌, பக்ன்‌ 
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] த்திய ன ரர சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


. இச இடுப்புகோயைமாற்றி இடுப்பிற்கு வலிமை கொடுக்கும்‌ 
 தாதுபுஷ்டியையுண்டாக்கும்‌ இத்துடன்‌ வெர்காயச்சாறு வெங்கா 
்‌ யவிசை முருங்கைப்பூமுதலிய தாதுவிருத்தி பதார்த்தங்களைச்‌ சே 
ர்க்துச்‌ செய்வாருமுண்டு. 
ஷூர்பத்தே நீ லூபர்‌. 
நிழலில்‌ சற்தீரம்‌ வுலர்த்திய தாமரைப்பூ விதழ்சேர்‌-௪, இதை 
சாஅசேர்சலத்தில்‌ ௬௧-சாழிகை யூறவைத்து காலிலொன்றாய்க்‌ கா 
_ய்ச்சப்பிசைர்‌் துவடிக்கட்டி இரண்டுசேர்‌ வெள்ளைச்சருக்கரை சேர்‌ 
தீதுப்‌ பதமாயக்காயச்சி வைத்‌ துக்கொண்டு வேளைக்கொரு தொலா 
முதல்‌ இசண்டு தொலாவசையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌. 


ர்‌ ட 


..... இது சூட்டைப்பற்றிய தலைவலிப்‌ பித்தசுரங்கள்‌ இருமல்‌ மா 
டர்புசோய்‌ பக்கசூலைமுதலிய சோகங்களைரீக்கும்‌, 
ஷர்பத்தேகுலே பனப்ஷா. 

ஒருசேர்‌ குலேபனப்ஷாபூவை மேற்படி தாமரைப்பூ ஷர்பத்‌ 
அதைப்போலவே காய்ச்சிவைச்‌ துக்கொண்டு வேளைக்கொரு தோலா 
முதல்‌ இரண்டுதோலாவரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இதுதலைகோய்‌ 
- சண்ணோய்‌ குண்டிக்காயைப்பற்றிய வியாதிகள்‌ மார்புவலிசூலைசுரம்‌ 
இருமல்‌ இவைகளைநீக்கும்‌ நீர்ச்சிக்கலையகற்றும்‌ மார்பிலுள்ள சுபத்‌ 
தையறுக்கும்‌ மலசுத்தியாகும்‌ வயற்றுள்ள ௮சுபாவச்‌ சத்துக்களை 
யகற்றும்‌ ஷார்பத்துகளைச்‌ சத்தசலத்திலாவது பந்நீரிலாவது கலந்து 
குடிக்கவேண்டும்‌. 






மாவுல்‌ ௮ல்‌. 

ஈல்லதேன்பங்கு-௧, சுத்தசலம்பங்கு-௬, இவ்விரண்டையும்‌ 
கூட்டிக்காய்ச்சி நரையையெடுத்‌ துவிட்டு மூன்றிலொள்றாகவிரக்‌ெ 
வடிக்கட்டி வேளைக்செண்கெரண்டிசாப்பிடவேண்டும்‌ இதுபுளித்து 
-ப்போகுமாகையால்‌ நித்தியங்காய்ச்சிக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ இது ௮ 
வயவக்களுக்குக்‌ கொழுமைகொடுக்கும்‌ நீரருக்கலைநீக்கும்‌ நீர்த்தார 
ரையிலும்‌ ஊத்தாம்பிளளையிலு முண்டாகறெ ரிணங்களையாற்றும்‌ 
தஇினிப்பைக்கு வலிமைகொடுக்கும்‌ தபன த்தை வளர்க்கும்‌ சித்‌ 
அம சோகங்களையுக்‌ கீல்வாதக்களையும்‌ நீக்கும்‌. 

தாவுல்‌ பசல்‌. 

௨. ஒருபங்கு வெகிகாயச்சாறும்‌ இசண்பெங்கு தேலுமாகச்‌ சே 
ர்த்‌துக்சாய்ச்சிப்பாகுப்‌த.த்.தில்‌ வடிகட்டி. வைச்துக்சொண்டு வேளை 
க்கு ஒருதோலாமுதலிரண்டு தொலாவரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌; 





இ௫ அதிகச்சூடு வதட்பொலுன்டான தா.துஷ்டத்தை மள 
மரவுல்‌ ல்‌, 


பெருஞ்சீரகம்‌ கர்பீஸ்விசை காசினிவிரை இவைகளின்‌ வேர்‌ 
ப்பட்டை இவைகளைச்‌ சமவிடையாகச்‌ சேர்த்துக்‌ கஷாயமிட்டுக்‌ 
குடிக்க இரசத்தையும்‌ வண்டலையும்பற்றிய €ல்வாதங்கள்‌ பாதத்‌ 
திலும்‌ கால்விரற்களிலு முண்டாறகோவு இஇவுயிவைகள்‌ நீக்‌. 
கும்‌. இத்துடன்‌ சீமையத்திப்பழம்‌ தராட்டுப்பழம்‌ தேன்‌ இவைச: 
ளைச்‌ சேர்த்தாள்‌ மிகுதி குணங்கொடுக்கும்‌. 
பத்புஃகே பனப்ஷா. 


குலேபனப்ஷா பணவிடை-௬, ௮திமதுரம்‌ பணவிடை-டு, பா 
சியாவுஷான்‌ உஸ்துகுதுஸவகைக்குப்‌ பணவிடை-௨, திராட்சிப்ப 
ழம்‌௪, பன்னீர்ப்பூபணவிடை-௪, கற்கண்டுதொலா-௧, இவைகளைச்‌ 
சேர்த்து மூன்றிலொன்ராய்க்‌ கஷாயமிறக்கி இரண்டுவேளையுல்‌ குத, 
க்கசலதோஷம்‌ இருமல்சுரம்‌இதுகள தீரும்‌ மத்புலஎன் பதுகஷாயம்‌ 


இ௫வுமத. 
குலேபனப்ஷா காசினிவிரை பக்நீர்ப்பூ வசைக்குக்கழஞ்சு-0, 
அலுபுகருப்பழம்‌-டு, சிமிஸ்தான்‌-௭, _இதுகளைச்சேர்த்து மூன்‌ நி. 
லொனறாகக்‌ கஷாயமிறக்கிச்‌ சர்க்கரைசேர்த்துக்‌ குடிக்கப்‌ பித்தத்‌ 
தினஓுண்டான சுரமுர்‌ தலைவலியுர்தீரும்‌. 


அர ஃகேகஜர்‌ , 


ஈன்ராய்த்தேறின காராட்டுக்கழெங்கு முத்தல்‌-௪ வெச்தமம்‌: 
பலம்‌-உகா.ராட்டுக்கிழங்கன்‌ உள்ஈரம்பைநீக்க போட்டு சிறிதா யதி. 
ந்து வெர்தயத்துடன்சேர்த் துப்‌ புதுப்பானையிற்போட்டு ௪-ரு.தீ.தல்‌.. 
சலம்விட்டுப்‌ பானைவாய்க்குச்சட்டிமூடி சீலைமண்செய்து மிரு துவர்‌. 
ன தியில்வைத்துக்‌ குழையவேகவைத்துப்பின்பு ஈன்றாய்ப்பிசைர்‌ ௮. 
வடி.கட்டியதற்கு சாலிலொன்றுதேன்சேர்த்து ௮தில்துதரிசாஃ ௮. 
தரிசபைதுவகைக்கு வராகனெடை-டு சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி : 

வகைக்கு வசாகனிடை-௭ சிற்றரத்தை லவங்கம்‌ வகைக்கு வராசனி: 
டை-௩ இதுகளைப்பொடிசெய்து சேர்த்து வாயைமூடி. வெய்யலில்‌ 

வைத்துப்‌ * புனிப்பெதியபின்பு வஷ்யித்சேர்த்த திராலச. மறக்கச்‌: 

19. 
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கொண்டு வேளைக்கு ஒரு வராகனிடைமுதல்‌ நாலுவசாகனிடை. 
வரையில்‌ இரண்டுபங்கு சுத்தசலத்திற்சேர்த்‌ துகுடிக்க மீசலுக்கும்‌ 
"இடுப்பிற்கும்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ இடுப்புரோவைமா ற்றும்‌அமிதமான 
தாதுபுஷ்டிபுண்டாக்கும்‌ ௮ர்‌ஃஎன்பது திராவகம்‌. 
அரஃகேசோய்சீனி. 

- பரங்செ்‌ சக்கைக்கழஞ்சு முன்னூறு குலேகர்வஜபான்‌ பாது 
சஞ்சு போயாசந்தனத்தூள வசைக்குக்கழஞ்சு டு௰-பர்நீர்ப்பூ செ 
ம்மரம்கொடி மாதுளம்பழத்தோல்‌ ஷகாகுல்மிசரி வசைக்குக்‌ கழ 
ஞ்ச-௮-லவங்கப்பட்டை சடாமாஞ்சில்‌ வகைக்குக்கழஞ்சு முப்பது 
கோரைக்கிழங்கு சு. ரஞ்ஜான்ஸாகஜ்ஜே ௮ந்திசாலன்மிசரி ௮௫ற்‌ 
சட்டை வசைக்குக்கழஞ்சு-௰ பஹமனசுருஃபஹமன்சபை துவகை 
க்குக்கழஞ்ச-உ௰-இருரீற்றுப்‌ பச்சையிலை உலர்த்த பொதினாயிலை 
- வசைக்குப்பிடி-௪, பந்நீர்ப்பூ சடுக-விரைபோக்கெ திராட்சிப்பழம்‌ 
சழஞ்சு முன்னூறு அம்பர்கழஞ்சு மூணை இதுகளையிடித்து வாலை 
பிற்போட்டு இதுகளுக்கு ஆறுபங்கு சலஞ்சேர்த்துத்‌ திராவகமிறக்‌ 
க்கொண்டு வேளைக்கரண்டு தோலா திசாகவகத்துடன்‌ பாலுஞ்‌ 
சருக்கசையுஞ்சேர்த்து இரண்டுவேளையும்‌ போசனத்திற்குப்பினபு 
ருடிக்கவேண்டும்‌ இத சகலமேக ரோகங்களையும்‌ போக்குவ$தாக 
தேகபுஷ்டியையுர்‌ தாதுபுஷ்டியையும்‌ கொடுக்கும்‌. 

குர்சேத பாசீரேமுலையன்‌. 


மூக்லெப்பு பர்நீர்ப்பூ கிடாஷதா கோழிக்ரைவிரை ௮திம 
துசப்பால்வகைக்கு விராகனெடை-டு, கொத்‌ தமல்லி வராகனிடை- 
௪, வாதுமைப்பிசன்‌ தாமரைக்கொட்டை சுரைவிரை வெள்ளரிவி 
கை முலாம்விரை இவைகளின்பருப்பு வகைக்குவிராகனிடைமூணு 
சர்‌.தனம்‌ வ.ராகனிடை-௰௧, இ.துகளைச்சேர்த்து பங்கூவிரை ௮ல்‌ 
ல.து பேதானுவிரையை யூறவைச்‌, ச கோழையிலசைத்து வடகஞ்செ 
ய்து நிழலுலர்த்திவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒரு வராகனிடை 
முதல்‌ இசண்டுவராகனிடையிற் றின்னவேண்டும்‌ இத்துடன்‌ ஆறு 
குன்.றியிடை குங்குமப்பூவும்‌ மூன்று குன்றியிடை கரப்பூரமுஞ்‌ 
சேர்த்தால்மிகான்று இது உட்டினசுரங்கள்‌ தொர்தசுரங்கள்‌ எல 
ம்புரிக்கி சுரங்கள்‌ மூப்பருக்குண்டாக்கும்‌ ௮ஸ்திசுரங்கள்‌ வசூரி 
நீர்ச்சுறுக்கு அதிதாகம்‌ வெப்பு மார்கோய்‌ பக்கசூலை உட்டினயிரு 
மல்‌ உட்டினத்தாலுண்டாகும்பக்கவாதங்கள சூட்டினா ஓுண்டாகும்‌' 
கட்டிகொப்புளம்‌ இவைகளைநீக்கும்‌ இந்தமுறையில்‌ ஒன்ப.து 'வரா: 
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.. சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 





சளிடை தரமிடாதமுத்மைப்‌ பக்நீரிலசை த்.ுச்‌ சேர்த்தால்‌ ம்‌ 
சேத்பாடிரே லூலுவிஎன்று சொல்லப்படும்‌ குர்ஸ்‌ என்பதுவடசம்‌] 
குர்சேகாபூர்‌, ச 


வெள்ளரிவிசை முலாம்விரை இவைகளின்‌ பருப்பு பேதாகு 
வகைக்குவராகனிடை அஞ்சு பர்நீர்ப்பூ ௮இமதுரப்பால்‌ மூக்தொ 
ப்பு வகைக்குவ.ராகனிடை மூணு விளாம்பிசன்சர்தனம்‌ நிஷாஷகா 
வகைக்குவராகனிடை-௨, சோம்பு ரூரத்தகர்ப்பூரம்‌ வகைக்கு வ 
ராகனெடை-௧, இவைகளைச்சேர்த்துச்‌ சுத்தசலம்‌ விட்டரைத்து 
வடகஞ்செய்து நிழலிலுலர்த்தி வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு௮ுறை 
வராகனிடைமுதல்‌ ஒரு வராகனிடை வரையிற்‌ நின்னவேண்டும்‌ 
இது ஈரலைப்பற்றிய சோகங்களை உட்டினசரக்களையும்‌ போக்குவ 
தன்றி காமாலையை ஈன்றுய்க்கண்டிக்கும்‌. 


குர்சேகுலேகமீர்‌. 


பர்ரீர்ப்பூகத்ரொ ரிஷொஷதாசோம்பு மூங்கெப்பு குங்குமப்பூ 
௮திமதுரம்‌ சுரைவிரையின்பருப்பு வெள்ளரிவிரையின்‌ பருப்பு இ 
வைகளைச்‌ சமவிடையாகச்‌ சேர்த்துச்‌ சோம்புகஷாயத்தாலரைத்து 
வடகஞ்செய்து நிழலுலர்த்தி வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒரு 
வராகனிடை தின்ன வேண்டும்‌ இ௫ இரசத்தையும்‌ வண்டலையும்பத்‌ 
நிய சகலசுரங்களையும்‌ போக்கும்‌ சமீர்‌என்பது மஹா. 


குர்சேகுலேசகர்‌. 






பந்ரீர்ப்பூ வளாகனெடை ஆறு சடாமாஞ்சில்‌ க ழஞ்சு-௪, அதி 
மதுட்பால்‌ வராகனெடைஃக ; இவைசளைச்சேர்த்துச்‌ சோம்புக்கஷா . 
யத்திலரை.த்து வடகஞ்செய்து நிழலுலர்த்தி வைத்துக்‌ கொண்டு. 
வேளைக்கு ஒரு வராகனெடை தின்னவேண்டும்‌ இது. வயற்றுவலி- 
சிலேத்துமச்சுரங்கள்‌ வயிற்றிலுள்ள மாசுக்கள இலைகள்ரிக்கும்‌. 
சஃரேஎன்பதுலகு. ்‌ 
குர்சேகவகஷ, 

போஸ்த்துக்காய்‌ கசகசாவகைக்கு வராகனெடை-௪, குலேலர' 
வராகனெடை௮ஞ்சு பஜூரில்‌ பஞ்சவராகனெடைமூனு அதிமது' 
ரப்பால்‌ நிஷாஷ்காவகைக்கு வராகனெடை-௨, விளாம்பிசன்‌ வாது. 
மை பிசின்‌ வகைக்கு வராகனெடை-௧, லவ௫ஙகசப்பட்டை வராகனெ : 
டை-௪, இதுகளைச்சேர்த்து கத்மிவிரையை ஊறவைத்து சலத்தில: 
ரை த்அ வடகஞ்செய்து நி னி௮லர்த்சி வைத்துக்கொண்டு. வே ர்‌. 
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,சனவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 





க்கு ஒகுவாசனெடை தின்னவேண்டும்‌ இ.து ௨ தாஷம்‌ மார்ச்‌ 
சனி குரற்கம்மல்‌ இருமல்முதலிய சகலமூச்சுவியா திகள்‌ விலாகோய்‌ 
மாரடைப்பு இதுகளைரீக்கும்‌. 


சுபூபேசிஃ ம்தரி. 


கோழிக்கரைவிசை ஊதேஃகாம்‌8ல்‌ ௮ஸருண்‌ நூமி மஸ்லக 
சூரத்துச்‌ சடுக்காய்த்தோல்‌ பிரஞ்சு மிஷக்கார்‌ மிஷ்கஜீரேசர்மானி 
லவங்கப்பட்டை தவாலாமிளகு சுக்குசாஇக்காய்‌ ஏலக்காய்‌ கர்ப்பூ 
சம்‌ மாதுளம்விரை வகைக்கு விராகனெடை-௨, ௮ம்பர்கஸ்‌ தூரி 
வராகனெடை-௪, கத்கண்டுபலம்‌-௨௧, இதுகளைச்‌ சூரணித்துச்சேர்‌ 
த்து வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு இரண்டு வராகனெடை தின்ன 
வேண்டும்‌ இது தஇனிப்பைக்குப்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ காந்‌  தியைத்தரும்‌ 
சீரணசத்தியை வளர்க்கும்‌ சக்தோஷச்தை யுண்டாக்கும்‌ ௮னலை 
படக்கும்‌ பயம்‌ சந்தேகம்‌ மறதிவாய்‌ நாற்றம்‌ தேகநாற்றம்‌ இவை 


களைநீக்கும்‌ சுபூபென்பது சூரணம்‌. 











சுபூபே தீன்‌, 


.. இஸ்போஹோல்விரை திருநீற்றுப்‌ பச்சைவிரை கோ பக்லோ 
விசை சிஷாஷதாவறுத்த விளாம்பிசின்கு£ல ௮ர்மனி மூங்கிலுப்பு 
வறுத்த சுக்கான்ைவிசை இவைகளைச்‌ சரியெடையாகச்‌ சேர்த்‌ 
'துவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒரு வராகனிடைமுதல்‌ இரண்டு 
வராசனிடைவசையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது பித்தபேதிகளையும்‌ 
இரத்சக்கடிச்க்ட்‌ சீக்கர த்தில்‌ நிறுத்தும்‌. 

சுபூபேரேவச்‌_து. 

. ரேவல்‌ சனிவராகனெடை-௨, ஹப்பேபலசான்‌ ௮9ற்கட்டை 
புஸ்‌ சாக்கோட்டையின்‌ மேலோடு லவக்கம்பந்நீர்ப்பூ கொத்தமல்லி 
சோம்பு வகைக்கு வராகனெடை-௪, இவைகளைச்‌ சூரணித்துச்‌ சே 
ர்த்துவைத்‌ துக்கொண்டு காலையில்‌ மூன்றுபணவிடை சாப்பிடவே 
ண்டும்‌ இதுபித்தசரங்கள்‌ வாதசுரங்கள்‌ தீராதபழஞ்சுரங்கள்‌ விக்‌ 
கம்‌ நீர்க்சோவை இவைகளைஙீக்கும்‌. 

சுபூபேகாக்ஜை, ப 

பசவின்பாலில்‌ வேகவைத்‌துலர்‌த்தியயானை நெருஞ்சில்‌ வராக 
னெடை-0௨, கசகசா வறுத்‌ தகடலைவகைக்கு வராகனெடைமூனு 
குசோசானியோமம்‌ நிஷாஷ்தா எள்‌ சாசினிகியைலலே அர்மனிதா 
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து மா அளம்பூ வகைக்கு ௨ ர வராகனெடை. சஹருபா மங்க அப்பதி 
முள்‌ ரள ல்கிவிரை வகைக்கு வராகனெடை ௮றைகதம்முல்‌ அஃவலின்‌ 
குங்குமப்பூவகைக்கு வராகனெடை-வ, காக்ஜை வராகனெடை-௪ட 
இ௫களுக்கு சாலிடை வெள்ளைச்சருக்கசை இவைகளைச்‌ சூரணித்‌' 
துச்சேர்த்து வேளைக்கு ௮ரைதொலா சாப்பிடவேண்டும்‌ இ ர்‌: 


ச்சுறுக்கு பிரமியம்‌ இதுகளைரீக்கும்‌. 
அனோஷ்தாரு. 


பன்னீர்ப்பூ உராகனெடை ஆறுகோரைக்கிழங்கு வராகனி. 
“டை ௮ஞ்சி ௮ஸாயூன்‌ ௪டாமாஞ்சில்‌ ராமிமஸ்‌தக லவங்கம்‌ வகை 
க்கு வராகனெடைமூணு தாளிசபத்திரி குங்குமப்பூ சோழிக்ளை' 
விரை ஏலக்காய்‌ ஏலரிசி சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி வகைக்கு வராக. 
னெடை-௨, பாலிற்சுத்திசெய்‌,ச கெல்லிமுள்ளிபலம்‌-௨௪, தேன்ப 
லம்‌-௭௨, சரக்குகளை வெய்யிலிலுலர்த்தி வத்திரகாயஞ்‌ செய்து தே. 
ஊக்காய்ச்சு நுரையையெடுத்‌ தவிட்டு மேற்படி சூரணத்தைச்சேர்‌ 
த்து லேயெபதமாய்க்‌ கஇளறிவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கிரண்டு கழ 
ஞ்டை போசனத்திற்கு முன்னாவதுபின்னாவது சாப்பிடவேண்டும்‌. 
௮ன்றியும்‌ இம்முறையில்‌ பாது. ரஞ்சுபோயாலவங்கப்பத்திரி துளை 
பிடாத முத்துவகைக்கு வராகனெடை-௨, சேர்ப்பாருமுண்டு இது 
தலைமூளை இருதயம்‌ யீரல்‌ குண்டிச்சா யிவைகளுக்குப்‌ பலங்கொடு 
க்கும்‌ கப்சான்‌என்னும்‌ உன்மாதசோகத்தைத்‌ தீர்க்கும்‌ சந்தோஷ 
த்தை யுண்டாக்கும்‌ 2 மேனிகொடுக்கும்‌ வாய்காற்றம்‌ இலைசல்‌. நீக்‌ 
கும்‌ தீபனத்தைத்தரும்‌. 
மகரகசூனேபலாசிபா. 

சுக்குதிப்பிலி மிள கு லவங்கப்பட்டை கெல்லிமுள்‌ ள்ளிதான்றிக்‌ 
கரய்த்தோல்‌ சித்திரமூலம்‌ ஜராவந்தேமுத்சரரசாலன்மிசரி ௮ரஃ்‌ 
கேபாபூனாமகேஸ்தொஃமேஷலக்கூசா முத்தினதேங்காய்‌ வகைக்கு. 
வராகனிடை-௨-தொகமேபாபூனா வசாகனெடை-(ட-திராட்சப்‌ பழ- 
ம்‌ வராகனெடை தேன்பலம்‌ ௧௮-சசக்குகளை முன்போல்‌ வஸ்திர. 
காயஞ்‌ செய்து தேனைமுன்போற்‌ காய்ச்சிச்‌ சேர்த்து அரக்கேபா.. 
பூனாவென்?றெ சாமர்திப்பூத்‌ திராவகத்தையுஞ்‌ சேர்த்துப்‌ பதமாய்‌ 
க்கிளறி வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒரு வராகனிடை முதலிச., / 
ண்டு வசாகனெடைவரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது இனிப்பை: 
க்கு வலிமைதரும்‌ தீபன த்தைவளர்க்கும்‌ லேத்‌ துமஙீறையிறக்கும்‌: 
"மைப்பெருக்கும்‌ இப்போம்‌ குண்டிக்காய்கோய்‌ சீல்சோய : “இ. 


அசி 





101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 





சளவீமபாகசாஸ்‌தி. ரம்‌. 


வெகளைரீக்கும்‌ இருதயத்திற்கு வலிவைதரும்‌. சாசபுவ்டியைத்த 
ரும்‌ பற்களையிதுக்கும்‌ தைரியத்தையும்‌ உற்சாகத்தையு முண்டாச்‌ 
ரூம்‌ மேனிசரும்‌ மததியைரீக்கும்‌ மூப்பருக்கு மிசவனுகூலத்தைத்‌ 
தரும்‌ வாய்சாற்றத்தைமாற்றும்‌ இம்மருந்தை ௮மிர்தமென்று சொ 
ல்லப்படும்‌ ௮ன்றியும்‌ இம்முறையில்‌ குச்திரிக்கம்‌ எள்‌ வாதுமைப்‌ 
பருப்பு வகைக்கு வராகனெடை பத்து சுத்திசெய்த ௮ரப்பொடி 
அன்சரா சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி வகைக்கு வராகனெடை-௧, சேர்‌ 
ப்பாருமுண்டு. 
மகசூனே புசூரி. 

தொக்மேகசர்‌ தொக்மேஷல்கம்‌ வெங்காயவிரசை முள்ளங்கிவி 
ரை தொக்மேகல்லியூன்‌ சதகுப்பை தொக்மேசீர்கப்பேஸ்‌ லுபர்கி 
பார்கப்பூசலம்‌ கப்புல்குல்போஜிதான்‌ இஸ்த்தேசுல்லுசுக்குலி ஸர 
னுல்லஸா பீர்தூதரிசுருக்‌ தூதரிசபேத்பகமன்‌ சுரக்பகம்சைபேத்‌. 
இப்பிலிகாயம்‌ காப்‌இவைகள்‌ சமவிடை இவைகளனைத்திற்கு மூன்‌ 
நிடைதேன்‌ சிரக்குகளை முன்போல்‌ வத்திரகாயஞ்செய்து தேனை 
முன்போற்காய்ச்சிச்‌ சேர்த்து லேகியபதமாக இளறி வைத்‌ தக்கொ 
ண்டு வேளைக்கு ௮றைவசாகனிடைமுதல்‌ க-வராகனிடை வரையிற்‌ 
சாப்பிடவேண்டும்‌ இது ௮௧ குட்டைப்பற்றிய தா.து ஈஷ்டத்தை 
நீக்கத்‌ தாதுபுஷ்டியையுண்டாக்கும்‌ இதை பூபேகபிர்‌ எனற லே 
பச்தித்கு பதிலாகச்‌ சாப்பிடலாம்‌. 





சவாரிசேஷாரி நால்‌. 


சடாமாஞ்சில்‌ பெருலவங்கப்பட்டை லவங்கப்பட்டை சற்றர 
ச்தை்‌ 'லவக்கம்‌ சுக்கு திப்பிலி மிளகு கோரைக்மெங்கு சூதேபல்‌ 
ஸான்‌ ௮ஸான்கோஷ்டம்‌ சாராயி த ரகுங்குமப்பூ மவரீத்‌ த்வகைக்கு 
வாகனிடைபத்து அ£மிமஸ்‌ தவெகைக்கு வசாகனெடை-ட-இவை 
சளனை த்திற்கு மூன்றிடைவெளளைச்சருக்கரை' சரக்குகளை முன்‌ 
போல்‌ வத்தரகாயஞ்செய்.து சருக்கரையைப்‌ பாகுகாச்சி பதமாக 
வரும்போ௫: மேற்படி சூரணத்தைச்‌ சேத்து பதமாகக்ளெறி வை 
த்துக்சொண்டு வேளைக்கு வசாகனெடை-௨-மு தல்‌ வராகனெடை. 
க-வரையில்‌ போசனத்திற்கு முன்னாவ.து பின்னாவது சாப்பிடவே 
ண்டும்‌ இ.து உள்ளுறுப்புகளுக்கும்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ வாய்‌ நாற்றத்‌ 
தைமாற்றும்‌ சாற்றைக்கண்டிக்கும்‌ ஊத்‌ தாம்பிள்ளையின்‌ குளிர்ச்சி 
மிதுண்டாகும்‌ நீர்ப்பெருக்கைமாற்றும்‌ தாதுபுஷ்டியைத்தரும்‌ பை 
த்சியல்களை நீக்கும்‌” குளிர்ச்சியைபற்றிய தலைவலி. இருமலைரீக்கும்‌ 
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தளளீமபாகசாஸ்திரம்‌, 





முூலரோவு பாதரோவு சால்விரற்களி னிவெபடைகள்‌ கல்லடைப்ட 
முதலிய 6ீர்த்தாரை சோகங்களிவைகளைநீக்கும்‌ மயிரை வெளுக்க” 
மற்‌ காக்கும்‌ இருபத்தொருராள்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌. : 


சவாரிஷே உத்திரிச்‌. 


கொடி மாதுளம்பழத்தோல்‌ வராகனிடை-கட-சா திக்காய்‌ கோ 
ழிக்கரை விரைலவக்கம்‌ சுக்கு ற்றரத்தைமிளகு வசைக்கு வராக: 
னெடை அ௮சைகஸ்தூரி வராகனெடை-வ-இவைகளுக்கு மூன்‌ றி 
டை தேன்சரக்குகளை வஸ்திரகாயஞ்செய்து தேனை முன்போற்‌ சா. 
ய்ச்சிச்சேர்த்துப்‌ பதமாய்க்கிளறி வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு வ 
ராகனெடை ௮றைமுதல்‌ வராகனெடை-க-வசையிற்‌ சாப்பிடவே: 
ண்டும்‌ இது தீனிப்பைக்கு பலங்கொடுக்கும்‌ தீபனத்தைகளர்க்கும்‌. 
வாய்தாற்றத்தைமாற்றி வாசனையையுண்டாக்கும்‌ வயற்றுசோயைத்‌ 
தீர்க்கும்‌. 

லுவூக்கேகஷகஷ. 

கசகசாபோஸத்துக்காய்‌ வகைக்கு வராகனெடை-௧௫ு-இவ்வி 
ரண்டையுஞ்சேர்த்து நாலுபங்கு சலம்விட்டு ஒரு பஜ்காய்‌ கஷாய. 
மிறக்கி ௮தில்‌ ஒருறுத்தல்‌ தேன்சேர்த்துக்‌ காய்ச்சி நீர்சுண்டி வரு 
ம்போது வாதுமைப்பருப்பு சுரைப்பருப்பு ௮திமதரப்பால்‌ வகை' 
க்கு வராகனிடை-டு, இவைகளைப்‌ பர்நீரிலசைத்துச்‌ சேர்த்‌ தக்கூழ்‌ ்‌ 
போற்‌ களறிவைத்துக்‌ கொண்டு வேளைக்கொரு தோலா முதலிச. 
ண்டு தோலாவசையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது மார்பின்புண்‌ குட. 
லின்புண்‌ இவைகளையாற்றும்‌ இரத்தவாக்தியை நிறுத்தும்‌ குளிர்ச்‌ 
சமைப்பற்திய இரும௫ரீக்கும்‌. 


சர்ஊனி. 


செகப்பு முளளங்கெவிரை காராட்டுவிரை சர்பிஸ்சதகுப்பை. 
ஒமம்‌ சோம்பு கர்பிசின்வேர்‌ வெள்ளரிவிரை முலாம்விரை வகைக்கு. 
வராகனிடை-ட, அக்கரகாரம்‌ கோழிக்கோரை விரை ழாமிமஸ்‌ தச ௮ 
கிற்கட்டை வகைக்கு வராகனெடை-(டு-சாதிபத்திரி லவங்கம்‌ இப்‌. 
பிலிரூலம்‌ வகைக்கு வசாகனெடை-௩-அம்பர்‌ வராகனெடை-௧-இ.. 
வைகளனை த்திற்கு மூன்‌ நிடைே தன்‌ சரக்குகளை வஸ்‌.திரகாயஞ்செ- 
ப்து தேனைமுன்போற்‌ காய்ச்‌சசேர்த்துப்‌ பதமாய்‌ ஜெறிவைத்‌ தக்‌." 
'கொண்டு வேளைக்கு வசாகனெடை-க-முதல்‌ வராகனெடை உவ: 


சையித்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது இடுப்பிற்கும்‌ குண்டிக்‌ காய்களுக்கு:. 


பற்ற *்‌ ॥ 
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௧௫௨ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌- 


ம்‌ இனிப்பைக்கும்‌ வலிமைதரும்‌ சி?லத்தும மரைப்போக்கும்‌ ஊத்‌ 
தாம்பிள்ளையி லுண்டாகின்ற மண௫கீக்கும்‌ விர்துறச்செய்யும்‌. . 


பஞ்ச சஸ்‌: 
காபுலிக்கடுக்காய்‌ மஞ்சட்கடுக்காய்‌ கருங்கடுக்காய்‌ தான்றிக்‌ 
காய்‌ இவைகளின்தோல்‌ செல்லிமுள்ளிசித்தியலம்‌ சடாமாஞ்சில்‌ 
சுக்குமிளகு கோரைக்கிழங்கு வகைக்குப்பலம்‌-க-சுத்திசெய்த ௮ 
ரப்பொடி பலம்பத்து இவைகளுக்கு மூன்றிடைதேன்‌ சரக்குகளை 
- வஸ்‌திரகாயஞ்செய்து முன்போல்‌ தேனைக்காய்ச்சி சேர்த்‌ துக்ளெறி 
வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு வராகனெடை-க-முதல்‌ வராகனெ 
டை-௨-வரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ அன்றியும்‌ அரப்பொடிக்குப்‌ 
பதிலாக இரும்பைச்காய்ச்சி யடிக்கும்போது திருகின்ற பொடியை 
சீ சேர்ப்பாருமுண்டு இது தீனிப்பைக்கு வலிமைதரும்‌ மூலரோக 
த்தைநீக்கும்‌ தாதுபுஷ்டியைத்தரும்‌ மேனியை யுண்டாக்கும்‌ சுக்கி 
லம்‌ விரைவில்‌ வெளிப்படுவதை நிறுத்தும்‌. 
கப்பேம்யர்‌. 
அம்பர்குங்குமப்பூ ஜின்னுக்குட்டி கத்தூரிலவங்கம்‌ சிற்றரத்‌ 
தை சாலன்மிசரி ராமிமஸகி இவைகளைச்‌ சமவிடையாகச்‌ சேர்த்து 
-ச்சலத்திலரைத்து மிளகளவு மாத்திரைகளசெய்து நிழலிலுலர்த்தி 
வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ இதைக்‌ தின்பதாலும்‌ வாயிலடக்குவ 
தாலும்‌ லேபனமும்‌ சுக்கெத்தம்பனமுமுண்டாகும்‌ புணர்ச்சி நீடிக்‌ 
கும்‌ வாய்க்குவாசனையைத்தரும்‌ நல்லுருசியையுள்ள தாக விருக்கும்‌. 
கப்பேசெ துவார்‌. 
செதுவார்மாயேசுத்ரே அருபிலவங்கப்பூ ஸபரஸவகைக்கு வ 
ராகனெடை-௨-சாதிக்காய்‌ திற்றரத்தைலூமிஷதகி சாலன்மிசரிகச்‌ 
சிலிக்கிழங்கு கர்பிஷவகைக்கு வராகனெடை-௪-இதுகளை பன்னீரி 
லரைத்துக்‌ கடலையளவு மாத்திரைசெயப்து நிழலிலுலர்த்திவைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌. 
இ.தவும௮. 
சிற்றரத்தை குங்குமப்பூ மஷத்தஇகுந்திரிக்கம்‌ இிச்சிலிக்‌ கிழ 
_ ங்கு சடாமாஞ்சில்‌ தப்பிலி லவங்கப்பட்டை வெள்ளைமிளகு தாவா 
லா வால்மிளகு சாதிபத்திரி சோம்பு சாதிக்காய்‌ சாலன்மிசரி ௮னி 
_ சூன்‌ ௮ஷாருன்‌ குலேசுருக வகைக்கு வராகனெடை-௧க-அ௮பினி வ 
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களவீமபாகசாஸ்இிரம்‌. . கடட 


ராகனிடை இரண்டு செதுவார்கத்தூரி ௮ம்பர்வகைக்குடாஙகு-௧5 
தங்கரேக்கு-டு-வெள்ளி3ரக்கு பத்து இதுசளைப்‌ பனிநீரிலரைத்து 
க்‌ சடலைப்பிரமாண்‌ மாத்திரைசெய்து நிழலிலுலர்த்தி வைத்துச்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌ இதுகளைத்தின்றாலும்‌ வாயிலடக்கினாலும்‌ லேடி 
னமூம்‌ சுக்லெத்தம்பமுமுண்டாகும்‌ தாதுபுஷ்டியுண்டாக்கும்‌ சல 
"தோஷம்‌ நிற்கும்‌. 
மூபர்ரேதில்குஷா. 
துளையிடாத முத்துமூங்கிலுப்பு கருபாகாவ்‌ சபான்ட3ல அர்‌ 
மனி வகைக்கு வராகனெடை-௨-கத்‌.தூரிவராசனெடை ௮றை இ 
வைகளுக்கு மூன்றிடைதேன்‌ மூத்தைப்பன்னீரி லறைத்துச்கொ 
ண்டு சரக்குகளை வத்திரகாயஞ்செய்து தேனைமுன்‌ பாற்‌ சாய்ச்சிச்‌ 
சேர்த்துக்‌ சஸ்தூரியையுஞ்‌ சேர்த்துப்‌ பதமாயக்களறி வைத்துக்‌ 
கொண்டு வேளைக்குக்‌ கழஞ்சு-க-முதல்‌-௨-வரையிற்‌ றின்னவேண்‌ 
டும்‌ இது இருதயத்திற்கு வலிவைதரும்‌ ௮ திககுளிர்ச்சி கொழுமை 
யைப்பற்றியதா துஈஷ்டந்தீரும்‌ சூட்டைப்பற்றிய உன்மாந்தந்தீரும்‌ 
தாவுல்கஸக. 
உலர்ந்த யானைநெருஞ்சிற்காயைப்‌ பச்சையாளை நெருஞ்ூற்‌ 
காய்ச்சாற்றில்‌ நாலை துவிசை யூறவைத்துலர்த்திச்‌ சூரணித்துப்‌ பா 
௮ஞ்‌ சருக்கரையுஞ்சேர்த் து லேகியமாகக்‌ செறிச்‌ சாப்பிட்டுவரச்‌ 
சுக்கிலம்‌ பெருகும்‌. 
மூற்ட்பா: | 
சுரஞ்சான்‌ ஆப்பிலபழம்‌ காராட்டுக்கழக்‌ த நிலப்பனக்கழதி 
கு இவைகளிலொன்றைத்‌ தோலைச்சீவிப்போட்டு ஊூயாற்‌ குத்திச்‌ 
- சலத்தில்‌ ௮ளியவேகவைத்து சலத்தை யிறுத்துவிட்டு சருக்கரைப்‌ 
பா௫ற்சேர்த்‌ துப்பக்குவமாய்க்காச்சி வைத்துக்கொண்‌்ு சாப்பிடத்‌ 
தாதுபுஷ்டி யுண்டாக்கும்‌. ப 
கமிரேமர்வாரீத்‌, 
பன்னீரிலரைத்த முத்துதொலா-௰, பொடியாக்‌ கத்தரித்த 
கோராப்பட்டு தொலா-௪, கு3லசுருக்‌ கோழிக்கரைவிரசை வசை 
க்கு தொலா-௨, வெள்ளி3ரக்கு தங்கரேக்கு வகைக்குமாஷா - ௨, 
பன்னீர்‌ சேர்‌-வ, கற்கண்டு சேர்‌-௩, கற்கண்டைப்‌ பாகுகாய்ச்சிப்‌ 
பதமாகவரும்போது குலேகுருஃகோழிக்ரைவிரை யிதுகளை வஸ்‌ 
இிரகாயஞ்செய்து சேர்த்து மேற்படி முத்தையும்‌ பட்டையுஞ்‌2ேசர்‌ 
த்து ளெறிப்பின்பு தங்கரேக்கு வெள்ளி?ரக்குகளை யொவ்வொன்‌ 
50 80%. ஈாபா1 
கதய இ 
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கடு௪ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


மூசச்சேர்த்துப்‌ பின்பு பன்னீரைக்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாக விட்டுப்‌ 
பதமாகக்‌ களறிவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒரு கழஞ்சுமு தலிர 
ண்டு கழஞ்சுவரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது ஆற்றுமசத்தியை 
வளர்க்கும்‌ தீபனத்தை யதிகப்படுத்தும்‌ தீனிப்பைக்குப்‌ ப்லங்கொ 
டுக்கும்‌ தாதுபுஷ்டியைத்தரும்‌ உட்டிள ரோகநங்க ளனை த்தையுந்‌ 
தீர்க்கும்‌. 

கஜரி என்னும்‌ சரீரத்திற்சொல்லப்படுகின்ற உடற்கூறு நாடி 
ப்பரிக்ஷை மூத்திரப்பரிக்ை முதலியவைகளையும்‌ ௮மலியென்லு 
ம்‌ ரோகநிதான நூற்களிற்கே சாதிபாக மீராகச்‌ சொல்லப்பட்ட 

. ரோகநிதானங்களையும்‌ சிகிச்சாக்கர மங்களையு மிகவறிர்து இந்த 

பாசசாத்திரமென்னும்‌ நளபாகம்‌ வீமபாகத்தின்‌ சாத்திரத்திற்சொ 
ல்லப்பட்ட பதார்த்தங்களுள்‌ ஆகார பதார்த்தங்களை சதாபோசன 
த்திற்கும்‌ ௮வுஷத பதார்த்தஙகளைஃகருபாதீன்‌ என்னும்‌ ௮வுஷத 
வருக்கச்‌ சாத்திரநாற்களிற்‌ சொல்லப்படுகின்ற கிரமப்படி பலவித 
௮வுஷதரங்களாகச்செய்து போசனித்து சோகங்களை நிவர்த்திசெய்‌ 
துக்கொள்வதுமன்றி வயித்திய சாத்திரங்களுட்‌ புசலுகின்ற விதி 
'விலக்குகளை யுணர்ந்துவழுவாது நடப்பவர்கள்‌ ஆயுள்‌ ஆரோச்இய 
சந்தானவிருத்திகளையடைந்து இவ்வுலகத்தில்சுகமாகவாழ்வார்கள்‌. 

௧௬-வது முகுவியாத்தே ௮ஸ்தான்‌ 

பற்களுக்கு வலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 

தாதுமாதுளம்பூ படிக்காரமமான கொம்புசுட்டகரி தசனப்‌ 
பொடி கடுக்காய்தோல்‌ பாக்கு ௮க்கரகாரம்‌ சமஃகெளும்பழம்‌ சீர 
கம்‌ பக்நீர்‌ கோரைக்கிழங்கு மா௫ிக்காய்‌ நாமிமஸ்த்தக குந்திரிக்கம்‌ 
ஏலம்மிளகு ௮ன்னபேதி மூங்கிலுப்பு சேராங்கொட்டை எலும்பு 
சுட்டகரி மஞ்சட்கடுக்காய்த்தோல்‌ இரும்பரப்பொடி. ரோசாப்பூ 
மூக்குத்தூள புகையிலை சுட்டகரி சந்தாஸ்வெள்ளைக்குங்கிலியம்‌ ௮ 
ன்னாூப்பூ மஞ்சட்பலகறை பூமிச்சருக்கரைக்கிழங்கு முத்து மகிழ 
ம்பட்டை காட்டுிவாழைவிரை கடல்‌ நுரை புளியங்‌ கொட்டை வா 
லேந்திபோளம்‌ கொறுக்கைவேர்‌ பவளக்கொடிமுகலிய பதார்த்த 
நங்கள்‌ ।ற்களுக்குறுதி தருவனவாம்‌. 

௧௬-வ௫ மூஜிரத்தே௮ஸ்மான்‌ 
பற்களுக்காக பதார்த்தங்கள்‌. 

ஒட்டைப்பால்‌ முள்ளக்இக்கிழங்கு பனிக்கட்டி பொட்டிலு 

ப்பு சலம்புளித்தபதார்த்‌ தங்கள்‌ ௮திக சுடுகையானவைகளைச்‌ சாப்‌ 
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௧௫௫. 
பிட்டு அல்லது குடி ச்சவுடன்‌ குளிரந்சசலச்தை மிசவுக்குளிர்ர்த 
பதார்த்தங்கள்‌ பாதரசம்‌ முதலிபன பற்களைப்‌ பலவினப்படுத்தும்‌ 
பதார்த்தககளாம்‌. 
௧௪-வது முகுவிமா த்தேசெஷம்‌ 
கண்ணொளியையதிஃப்படுத்‌ தும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 





நீளவீப.பாகசாஸ்திரம்‌. 


நெல்லிக்காய்‌ மஞ்சட்கடுக்காய்த்தேோரல்‌ வாதுமைப்பருப்பு பெ 
ருஞ்சீரகம்‌ முத்‌ துசிப்பி சுட்டசாம்பல்‌ கோராப்பட்டு சுட்டக்கரி 
கறுமாகஹறுபா பொன்வெள்ளி மிளகு கஸ்தூரி குங்குமப்பூ முத்‌ 
துபஸ்பம்‌ முதலிய பதார்த்தங்கள்‌ கண்ணொளியை பதிகப்படுத்து 
வனவாம்‌ இம்மருந்துகளைத்‌ தங்கக்கம்பியாலும்‌ காரீயக்‌ கம்பியாது 
ம்‌ கண்ணிலிட வேண்டும்‌. 


௧-வது முஜிராத்‌ே தசெஷம்‌, 
கண்ணொளியைக்குறக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 


'கோவிசுக்கோரை சாப்பிரிசல்லாதுக்கோரை மசூரிப்பருப்பு கந்‌ தனா 
- வென்கின்றயிலை இவைகளை யதிகமாய்த்‌ தின்றுவருவதும்‌ ஸ்‌திரிசை 
யோகமதிகமாயச்‌ செய்வதுங்‌ கண்ணொளியைக்குறைப்பன வாம்‌. 
௧௯-வ முகுவியாத்தே 
தா.அவிருத்திக்குரிய பதார்த்தங்கள்‌, 

செகப்பு முள்ளங்கிக்கிழங்கு காட்டுக்கிழங்கு முள்ளக்கி கழ 
ங்கு வெங்காயம்‌ வெள்ளாட்டுப்பால்‌ பசுவின்பால்‌ கெய்பாற்சாதம்‌ 
பாயசம்‌ பேரீச்சங்காய்‌ வாதுமைப்பருப்பு பிர்‌ தஃகப்பெசமனாபிஸ்‌ 
தாஷல்ஃகூஜா என்னும்‌ பருப்புகள்‌ சாலன்மிசரி ஷஃகாகுல்மிசரி 
போசிதான்மிசரி கருஞ்சரகம்‌ நெருஞ்சிப்பழம்‌ பகமன்சுபைத தூ 
தரிசுருத்து தரிசுபைதுதோல்போக்கெஎள்‌ ஜர்தாலு வென்லும்ப 
. ழம்‌ நிலப்பனங்கிழங்கு கண்ணீர்விட்டான்‌ கழங்கு அக்கரகாரம்‌ 
ழாமிமஸ்த்தச தொக்மேகந்தனா தொக்மேபியாச தொக்மேசர்‌ தொ 
 க்கேஷல்கம்‌ லவங்கப்பட்டை திப்பிலி கசகசா இஞ்சிக்கு ௮ஷனா 
௮ஸா ரான்‌ இச்சிலிக்கிழங்கு பாக்சீலாசார்‌ போகவரிசி இரும்புக்‌ 
ட்டம்‌ ரேகும்‌ யிஷக்கன்கார்‌ வருஷத்துக்கு மேற்படாத கொழு 
த்த ஐட்டுக்கடாவினிறைச்சி கொழுத்த சேவலினிறைச்சி காடை 
கவுதாரிகளி னிறைச்சி புதிதாய்ப்பிடித்த ஈல்லசலத்தின்‌ மீன்கள்‌ 
சோழிமுட்டை ஊர்க்குருவியின்‌ றலைமூளைமு தலிய பதார்த்தங்கள்‌ 
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கட தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


சுக்லெத்தைப்‌ பெருக்குவனவாம்‌ என்பது விரைதொகு என்பது 
கெர்ட்டை. 
முதிரார்த்தே கைஜழமுதல்‌ முகுவியாத்தேபா ஈமுகச்‌ சொல்ல 
ப்பட்டவைகளுள்‌ ஒன்றாகத்‌ தனித்தேனும்‌ பலவர்கச்சேர்ந்த தே 
னும்‌ கஷாயலேகியம்‌ சூரணம்‌ ஷர்பத்துமுதலிய அவுஷதங்களாக 
சோகத்திற்குர்‌ தேகத்திற்கு்‌ தக்கபடிசெய்து உப3யாகிக்க அவவ 
வற்றிற்குச்சொன்ன குணங்களைக்‌ கொடுக்கும்‌. 
தாதுதஷ்டம்‌. 
ஆகாரங்களுள நின்றுபிரிகின்றசத்து ௮ன்னரசமாம்‌ ௮வவன்‌ 
னரசத்தினின்று பிரிகின்றசத்து இரத்தமாம்‌ அவ்விரத்தத்தினின்‌ 
று பிரின்றசத்தே சுக்கிலசோணிதங்களாம்‌ ௮ச்சுக்கல சோணித 
ங்கள்‌ ஆயுள்விருத்தி சர்‌ தானவிருத்தி பலம்‌ காந்தி ஊக்கம்‌ இவை : 
முதலியவைகளுக்‌ காதாரமாக விருக்கின்றன அச்சுக்கில சோணித 
த்தினின்றெழுெற ஆவியால்‌ லேபனமுதலிய காமக்குறிக ளுண்‌ 
- டாகும்‌ ௮வ்வாறே ஆகாரசீர்ணகாலத்திற்‌ நீனிப்பையினின்றெழும்‌ 
ஆவியாலும்‌ மேற்படிகுறிகள்‌ ௮ற்பமாகவுண்டாகும்‌ ௮துகுழர்தை 
கள்‌ முதலிய யரவருக்கும்‌ நித்திரையிற்‌ காணப்படும்‌. 


ஆனால்‌ மேற்படி சுக்ல சோணிதங்களை தலைமூளை இருதயம்‌ 
சர்ல்‌ குண்டிக்காய என்னுமிராசக்‌ கருவிகளின்‌ பலக்குறைவு முத 
்‌ லிய பல சாரணங்களால்‌ பலவீனப்படும்்‌போது மேற்படி ஆவியெ 
மாது ௮தனால்‌ லேபனமுதலிய குறிகளுமிராது ஆல்‌ மேற்சொ 
ன்ன ௮காரசீரண அவியானது சுக்கிலரரம்புகளிற்‌ பிரவேசிக்கும்‌ 
போசு மேற்படி குறிகளுண்டாகும்‌ ௮து சையோகத்திற் களைத்து 
க்‌ குடப்புணர்ச்சிக்கும்‌ இயாகாரணங்களை யுணராமல்‌ பல ௮வுஷ 
தங்களைத்தின்று சூடதிகரித்து பலவித ரோகங்களையடைந்து சுக்‌ 
இலத்தின்‌ பலவி£ன தைத நீக்குதற்குப்‌ பதிலாகப்‌ பின்னும்‌ பலவீன 
ப்பட்டு நிராசையையடையாமல த்களஞுடைய சத்திகளைத்‌ தாங்க 
ேயறிக்து திருத்திக்கொண்டு மகிழ்வடையும்படி மேற்படி காரண 
ங்களைப்பற்றிய குறிகளையும்‌ அவற்றிற்குப்‌ பரிகாரங்களையுஞ்‌ சுருக்‌ 
சமாயடியி லெழுதப்படுகின்றன ௮வை வருமாறு. 
புருஷர்களா க்குச்‌ சுக்கிலமென்றும்‌ ஸ்ரீ களுக்குச்‌ சோணிதமெ 
ன்றுஞ்‌ சொல்லப்படுகிற சுக்கலெதாது ஒன்‌ 2றபாதலால்‌ தாதுஈஷ்ட 
மென்பது அவ்விருவருக்கு மொச்கும்‌. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௫௭ 


இருதயத்தின்‌ பலவீனத்தைப்பற்றிய 
தாது, தஷ்டக்குறி: 
இருதயத்தின்‌ பலவீனத்தால்‌ சுக்கிலத்தின்‌ சதிக்குறையமா 
இல்‌ சம்போகத்திற்‌ கெத்தனித்துக்‌ குறிகளொன்றோடொன்று சக்‌ 
திக்கும்போது சோர்வடைந்து சுக்கிலம்‌ வெளியாகிவிடும்‌ இதற்குக்‌ . 
சொத்தமல்லிக்‌ €ரைச்சாற்றிற்‌ கற்கண்டுசேர்த்துக்‌ காலையிற்‌ குடி 
த்து வருவதாலும்‌ இரண்டு பணவெடை மூத்தைப்பந்நீரி வரைத்து 
மேற்படிசாற்றில்‌ கலந்து கற்கண்டுசேர்த்துக்‌ குடித்து வருவதாலும்‌ 
கோஷதாருமுபர்ரா வேலூறுவிஎன்ற முத்து சேர்ந்த லேகியங்களை : 
தீதின்றுவருவதாலும்‌ இருதயத்திற்கு பலங்கொடுக்கும்‌ பதார்த்த 
ங்களைச்‌ சேர்ப்பதாலும்‌ இருதயத்திற்குப்‌ பலமுண்டாகித்‌ தாது 
நஷ்டம்‌ நீங்கும்‌. , ப 
தலைரூளையின்‌ பலவீனத்தைப்பற்றிய 
தாதுதஷ்டக்குறி, 
தலைமூளையின்‌ பலவீனத்தால்‌ சுக்கிலசத்தி குறையுமாகல்‌ தா 
துவிருத்தி யுண்டாயிருந்தும்‌ சையயோக விருப்பமற்ேே மிருக்கும்‌ 
லெவேளையில்‌ .விருப்பமிருக் காலும்‌ ௮திசீக்செ த்திற்‌ சுக்லெவெளி 
யாகும்‌ இதற்கு ஆட்டுத்தலை மூளையைப்பசுவிகெய்‌ அல்லது வாது 
மை கெய்யிற்பொரித்து நித்தியம்‌ புசிப்பதோடு வாதுமைநெய்யை 
நித்தியஞ்‌ செ௫ற்பூசி வருவதாலும்‌ தலைகுளைக்கு வன்மைதரும்‌ வஸ்‌ 
தக்களைச்‌ சேர்ப்பதாலும்‌ தலைநூளைக்கு வனமையுண்டாகித்‌ தாது 
ஈஷ்டர் தீரும்‌. 
ஈரலின்‌ பலவீன த்தைப்பற்றிய தாது நஷ்டம்‌. டட 
யீரலின்பலவினத்தால்‌ .சுக்கிலசக்தி குறையுமாகில்‌ ௮திக லி 
- ரைவில்‌ இந்திரியம்‌ வெளிப்படுவதுமன்றிச்‌ சமபோகமானவுடனே 
இருந்தவிடம்விட்டு யெழுத்திருக்கச்‌ சக்தியற்றும்போகும்‌ இதற்கு 
காரட்டுக்கழங்கை யனலில்வாட்டிச்‌ சாறுபிழிந்து கற்கண்டு சேர்த்‌ 
துக்‌ குடிப்பதாலும்‌ ௮க்கிழங்கை யெந்தவிதக்‌ கறிகளாகவாவது ' 
பலகாரங்களாகவாவது தித்திப்பாகவாவது செய்து தின்று வருவ 
தாலும்‌ புலாவூச்சடி. யிவைகளைச்சாப்பிட்டு வருவதாலும்‌ யீரலஓு 
க்கு பலங்கொடுக்கிற வஸ்துக்களைச்சேர்த்து வருவதாலும்‌ அடியிற்‌ 
சொல்லுற மேஏயெத்தை ஒவ்வொருவேளை தின்று வருவதாலும்‌ 
யீரலுக்கு பலமுண்டாகித்‌ தாதுநஷ்டம்‌ நீங்கும்‌ லேகயமூறை கார 
ரட்டுவிசைசேர்‌ ௮ரைவெங்காயசேர்‌-வ, சாதிக்காய்‌ சொம்பு லவக்‌ 
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ப ௧௫௮ தளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 


கப்டீட்டை வால்மிளகு சுக்கு திப்பிலி மிளகு வசைக்குத்‌ தொலா 
வாகஇவைகளை த்தேன்சேர்த்து லேயெஞ்செய்துசாப்பிடவேண்டும்‌. 
குண்டிக்காயின்‌ பலவீவ த்தைப்பற்றிய 
தா.த,சஷ்டக்குறி. 

குண்டிக்காயின்‌ பலவீனத்தால்‌ சுக்கிலசத்திகுறையுமாஇல்‌ சம்‌. 
போகத்திற்‌ கெத்தனிக்கும்போது பயஙகரமானவோர்சத்தமான து 
தற்செயலாயக்‌ காதில்‌ விழக்கேட்டுப்பயந்து சோர்வடைச்‌ அபோய்‌ 
இத்ற்குசியாதானாசிப்பர்தான்‌ இவைகளிரண்டையுஞ்‌ சமமாகச்சே 
ர்த்துச்‌ சலத்திற்கழுவி நிழலுலர்த்தி கெய்யில்வறுத்து தேனிற்கல 
நீது நித்தியமொரு வராகனெடையாக நாற்பதுநாளைக்குச்‌ சாப்பிடு 
வதாலும்‌ குண்டிக்காயக்குப்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ வத்துக்களைச்‌ சேர்‌ 
த்து வருவதாலும்‌ குண்டிக்காய்க்குப்‌ பலமுண்டாடத்‌ தாதுஈஷ்டந்‌ 
தீரும்‌. 

மரம்புகளின்‌ பலவீனத்தைப்பற்றிய 
தாரஅ,தஷ்டக்குறி. 

நரம்புகளின்‌ பலவீள ச்தால்‌ சுக்கிலச த்தி குறையுமாகல்‌ ஆண்‌ 
குறிகோணியரை முறைப்பா யிருப்பதுமன்‌ றிப்‌ பெரும்பாலும்‌ இ 
லேபன மில்லாமலேயிருக்கும்‌ சுக்கிலம்‌ ௮ இகமாய்‌ நீர்த்‌ தும்‌ வெளு 
த்துமிருக்கும்‌ ஆண்குறியடி சிறுத்தும்‌ நுனிபருத்து மிருக்கும்‌ இத 
ற்கு மகசூனேக்குபசூல்‌ அ௮தீதவருபேபஞ்சூஷ என்று மருந்துக 

“ளைச்‌ சாப்பிடுவதாலும்‌ ௮ச்கிரகாரத்தைப்‌ பொடித்துச்‌ சம்பங்கி 
யெண்ணையிற்‌ கலந்தும்‌ முள்ளங்கிவிரையை யெண்ணையிலெரித்தும்‌ 
நித்தியம்‌ ஆண்குறியிற்‌ பூசித்தேய்து வருவதாலும்‌ ஈரம்புகளுக்குப்‌ 
பலமுண்டாகித்‌ தாதுஈஷ்டர்‌ தீரும்‌. 

௮ தி5கூட்டைப்பற்றிய தா து நஷ்டக்குறி, 

௮ தஇகச்சூட்டினால்‌ சுக்கில௫ த்‌திகுறையுமாகில்‌ லேபனஷம்‌உண 
ர்ச்சியு ங்குறைந்திருக்கும்‌ சுக்கிலம்‌ ௮ திகமாகவெளிப்‌ படும்‌ மஞ்சள்‌ 
நிறமாகவும்‌ நீர்த்துமிருக்கும்‌ வெளிப்பட்டபின்பு எரிவந்தமுண்டா 
கும்‌ இதற்குலுயேபேகபீர்‌ மஹசூனே புசூரி ஷர்பதேகாசினி இவை 
களைச்‌ சாப்பிடத்தாதுஈஷ்டம்‌ நீக்கும்‌. 

௮/திக குளிர்ச்சுவறட்சியைப்பற்றிய ' 
தாது,மஷ்டக்குறி. 

தேகத்தில்‌ குளிர்ச்சியும்‌ வறட்சியும்‌ ௮திகரித்ததினாற்‌ சுக்லெ 

சத்தி குறையுமாகில்‌ இந்திரியமும்‌ லேபனமும்‌ குறைந்திருக்கும்‌ இ 
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௧௫௯ 


தற்குக்கொழுத்த சேவலிரைச்சியின்‌ பொரியலைக்‌ கோதுமை ரொ 





மளவீமபாகசாஷ்‌தரம்‌. 





ட்டியோடு நித்தியம்சாப்பிடுவதாலும்‌ பாற்சாதம்‌ பாயசம்‌ ஷாகுல்‌ 
மிசரி காரட்டுக்கிழங்கு இவைகளின்‌ முறப்பா வாதுமைப்பருப்பு 
தேங்காய்‌ பிஸ்தாப்பருப்பு, பிந்தஃருப்ப இவைகளை நித்தியஞ்‌ சா 
ப்பிடுவமீதாடு மாமிசபதார்த்தங்களில்‌ சுக்கு லவங்கப்பட்டை ஜா 
திக்காய்‌ ஜாதிப்பத்திரி இவைகளைச்‌ சேர்த்துச்‌ சாப்பியதாலும்‌ 
வப்புல்பான்‌ என்றவிரையைக்‌ கஷரயமிட்டுக்‌ குடிப்பதாலுர்‌ தாது 
நஷ்டர்‌ தீரும்‌. 
௮ இசரித்த குடுவறட்சியைப்பற்றிய 
தாஅ,தஷ்டக்குறி. 
சூடும்வறட்சியு மதிகரித்ததால்‌ சுக்லெசத்திற்‌ குறையுமாகில்‌ 
போகமும்‌ லேபனமுமதிகரித்து விர்‌ துகுறைச்து வெளிப்படும்‌ இத 
ற்கு கொடிமுந்திரிப்பழம்‌ சமையத்திப்பழம்‌ இனிப்பு மாதுளம்ப 
ழம்‌ முலாம்பழம்‌ இவைமு தலிய கனிவர்க்கல்கஞும்‌ குல்கந்து நெல்‌ 
லிக்காய்‌ சுரைக்காய்‌ கொடிமாதுளங்காய்‌ சமை யிலர்தைப்பழட்‌ 
இவைபோன்ற கனியின்‌ முறப்பாக்களும்‌ கோழிக்சரை சுக்கான்‌£ 
ரை புளியாரைக்சரை முதலியதகளும்‌ ஆட்டின்‌ தலைக்கறி குறவை 
. வரால்‌ உளுவைமுதலிய ஈல்லதண்ணீர்மீன்கள்‌ சருக்கரை சேர்த்து 
க்‌ சாய்ச்சிெயபால்‌ தாவுல்பகல்‌ என்னும்‌ வெங்காயஷா்பத்து இவை 
களும்‌ சாப்பிடுவசால்‌ தாதுஈஷ்டம்‌ நீக்கும்‌. 
அ திககுளிர்ச்ச) கொழுமையைப்பற்றிய 
தா.த.நஷ்டக்குறி. 


தேகத்திற்‌ குளிர்ச்சியு& கொழுமையு மதிகரித்‌ துச்‌ சுக்கெசத்‌ 
திகுறையுமாகில்‌ போசங்குறைந்து விக்துநீர்த்து அதிகமாய்‌ வெ 
ளிப்படுவதோடு லேபனமுங்‌ குறைந்துபோகும்‌ இதற்கு சர்சானியா 
சர்ஊனி இத்திரீபலெகபீர்லு பூபேகபீர்மகசூனை லூலுவி மகசூ 
னே குசையத்துசாலுமமுதலிய லேயெங்கள்‌ இஞ்சிமுறப்பா இ: 
வைகளைச்‌ சாப்பிவெதாலும்‌ ௮ரைவேச்சலாக வேகவைத்த கோழி 
முட்டையுடன்‌ 'லவங்கம்‌ லவங்கப்பட்டை சேர்த்தும்‌ காடை சவு 
- தாரி ஊர்க்குருவி புரு யிவைகளின்‌ மாமிசத்தில்‌ இஞ்சி மிளகு லவ 
ங்கப்பட்டை ஷாஜீராக்டுகு லவங்கம்‌ வால்மிளகு ஓமம்‌ சீரகம்‌ கட: 
லைப்பருப்பு முதலியவைகளிலொன்றைக்‌ கூட்டிச்‌ சமைத்தும்‌ சாப்‌ 
பிடுவதாலும்‌ தா.துஈஷ்டம்‌ நீங்கும்‌. 
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௧௬௦ .நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


மேற்சொல்லிய குறிகளை நன்ஞுயறிந்து ௮ வ்வவற்றிற்குச்சொ 
ல்லிய ௮வுஷதங்களில்‌ ௮வரவர்கள தேகத்திற்‌ கனுகூலமானதைச்‌ 
சாப்பிட்டுத்காதுுஷ்டத்தை நிவர்த்திசெப்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 

௨௰-வத முகுவியாத்தேதிமாக்‌ 

தலைராளைக்கு வலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 

முத்து நெல்லிக்காய்‌ தான்றிக்காய்‌ ௮ம்‌.ராஅப்பழம்‌ சேபுப்‌ 
பஒஞ்சோஜாப்பூ பன்னீர்காரத்தம்பழம்‌ பிரந்துப்பருப்பு கோரைக்‌ 
இழங்கு இஞ்சி சடாமாஞ்சில்‌ ௮கற்கட்டை ௮ம்பா கஸ்‌ தாரி லவ; 
கம்‌ வாய்விளங்கம்‌ குந்திரிக்கம்‌ சுரைவிசைசர்தனம்‌ வாதுமைப்‌ பரு 
ட்பு பட்சிகளினிறைச்௪ ஆட்டின்‌ தலைமுளை வெள்ளாட்டுப்பால்முத 

- லிய பதார்த்தக்கள தலைமூளை க்கு வலிமை தருவனவாம்‌. 
௨௧-வது முகுவியாத்தேதில்‌ 
. இருதயத்துக்கு வலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 
௮ம்‌ ழாதுப்பழம்‌ மாதுளம்பழம்‌ கோராப்பட்டு நெல்லிக்காய்‌ 
கொடிமாதுளம்‌ பழத்தின்மேற்2முல்‌ எலுமிச்சமொக்கு புளிசேபுப்‌ 
பழம்‌ சந்தனம்‌ மூங்கிலுப்புகி?ல அர்மனிகலே மகுதூம்‌ முத்துபவ 
ழம்‌ கர்ப்பூரம்‌ கவஜபான கொத்தமல்லி ரோசாப்பூ காரத்தம்பழம்‌ 
செந்தாமரைப்பூகென்பு இராஜவர்த்திக்கல்‌ வெள்ளி பொன்பாலக்‌. 
கூபாதுறுஜ கடுக்காய்‌ உல துகுதூஸபகமன்‌ சுறுக்பகமன்‌ சுபைது 
செதுவார்‌ இச்சிலிக்கிழங்குகோரைக்கிழங்கு பெருலவககப்பட்டை 
சடாமாஞ்சில்‌ ஷாகரடில்மி சரிபிரஞ்சு மிஷ்ஷகு அகில்கட்டை ௮ம்‌ 
பர்‌ எலக்காய்‌ சிறுலவங்கப்பட்டை குங்குமப்பூபவழம்‌ தாம்பூலம்‌ 
முத்துக்கருபா சீமையக்திப்பழம்‌ ஏலம்‌ கஸ்தூரி கத்தீராதாளிசப்‌ 
பத்திரி லவங்கம்‌ பிஷத்தாப்பருப்பு தாழம்பூத்திராவகம்‌ முதலிய 
பதார்த்தங்கள்‌ இருதயத்திற்கு வலிமை தருவனவாம்‌ 
உ௨-வது முருவியாத்தேஜிகர்‌ 
ஈரலுக்குவலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 


௮ப்சந்தின்‌ சாதிக்காய்‌ இச்சிலிச்சழெங்கு கோரைக்கிழங்கு லவ 
ங்கப்பட்டை அசாரூன்பிஷதாக்கொட்டை ரூமிமஷதகி ஏலக்காய்‌ 
அற்கட்டை பாதுறஞ்சுபோயா திராட்சிப்பழம்‌ காசினி3ராசாப்பூ 
ரிஷக்நிஷாநிஷதா மாதுளம்பழம்‌ மழைத்தண்ணீர்‌ முதலிய பதார்‌ 
த்தங்கள்‌ யீரலுக்கு வலிவைச்தருவனவாம்‌. 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௬௧ 


௨௩-வது மூகுவியாத்தேமேத 
இனிப்பைக்கு வலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 


செல்லிக்காய்மாதுளம்விரை தான்‌ நிக்காயின்மேற்றோல்‌ சமா 
க்கென்னும்பழம்‌ பிகியென்லும்பழம்‌ கூங்லெப்பு சோசாப்பு கடுக்‌ 
காய்முறப்பா ௮ஸ்ரூனமிளகு ஒட்டைப்பால்‌ நாவற்பழம்‌ கொடி 
மாதுளம்பழத்தின்மேற்‌?முல்‌ பாலங்கூசாதஇிக்காய்‌ சிறு லவங்கப்பட்‌ 
டை இச்சிலிக்கெழெங்கு ௮ஷனாகோரைக்தஇழங்கு பெருலவங்கப்‌ பட்‌ 
டை லவ௩&கம்‌ ஏலக்காய்‌ குந்திரிக்கம்‌ ரூமிமஸ்‌ தசபொ தீன அற்‌ 
கட்டை பெட்டைக்கோழி அல்லது சேவலின்‌ கற்குடல்முதலிய 
பதாரத்தஙகள தினிப்பைக்கு வலிமைகொடுப்பனவம்‌. 

௨௪-வஅ முகுவியாத்தேஇஷத்‌ யொ 

தீபனத்‌ தஅுக்குவலிமைகொடுக்கும்பதார்த்தங்கள்‌. 

எலுமிச்சம்பழச்சாறு மேற்படி பழத்தோல்‌ மிளகு சக்கஞ்‌? பீ 
னேஸபர்ஜலிஐரிஷக்கென்னும்‌ பழம்காடிரூபிமஸதகருஞ்சசகம்‌ இ 
ர்துப்பு ஏலக்காய்‌ ஒட்டைப்பால்‌ சுத்தசலம்‌ முதலிய பதார்த்தங்‌ 
கள்‌ தீபனத்திற்கு வலிமைகொடுப்பனவாம்‌. 

இசத்தக்கொழுமையின்குறி. 

அவயவச்சோர்வு வண்டலின்‌ குளிர்ச்சிக்குச்‌ சொல்லிய குதி 
களுக்கு விரோதக்குறிகள்‌ இவைகள்‌ இசத்தக்கொழுமையின்‌ குறி 
களாம்‌. 

இரசம்‌ அல்லது வண்டலின்குளிர்ச்சியின்குறி. 

தாகமின்மை எரிவின்மை கண்கள்‌ நாசிறு நீர்மலம்‌ சருமம்‌ இ 
வைகள்‌ கறுத்து ௮ல்லது வெளுத்திறுத்தல்‌ இவைகள்‌ சுபாவ இர 
சம்‌ ௮ல்லது வண்டலின்‌ குளிர்ச்ிக்குறிகளாம்‌. 

இரசப்பெருக்கனாலுண்டான குளிர்ச்சியின்குறி. 

ஆகாரக்குறைவு ௮௪€ரணம்‌ மலப்போக்கு ௮திகநித்திரை சோ 
ம்பல்‌ கால்களில்வியர்வை உட்டின த்தை விரும்பல்‌ தகவெளுப்பு 
சரும குளிர்ந்துக்‌ தளர்ந்தும்‌ மிருதுவாயு மிருத்தல்‌ புளிஃயப்பம்‌ 
புலன்கள்‌ குன்றல்‌ வாயில்நீசோடல்‌ மூக்கில்‌ தெளிந்தநீரொழுசல்‌ 
இவைகள்‌ இரசப்பெருக்கின்‌ குளிர்ச்சிக்‌ குறிகளாம்‌ இரத்சச்தள்‌ 
ஈரத்திற்கு மிதுவே குறிகளாம்‌ 
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௧௬௨ . தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


வண்டலின்‌ பெருக்காலுண்டான. 
குளிர்சயின்குறி. 
தேகமிளைத்தலுடன்‌ கறுத்தல்‌ இரத்தஞ்சுண்டல்‌ குலைகோய்‌ 
பொய்ப்பசி சோம்பல்‌ வறட்சவயறுப்பல்‌ சிறுநீர்எண்ணையைப்போ 
லிறங்கல்‌ மூலசோகமுண்டாதல்‌ தஇல்கோயுண்டாதல்‌ ௮திக யோ 
சனை பித்தப்பெருக்கிற்குச்‌ சொன்ன குறிகளுக்கு விரோதமான 
குறிகள்‌ இவைகள்‌ வண்டலின்‌ பெருக்காலுண்டான குளிர்ச்சிக்‌ கு 
றிசளாம்‌ வண்டலின்‌ வறட்டசிக்குமிதுவே குறிகளாம்‌. 
வண்டல்‌ அ௮ல்லதுபித்தத்தாலுண்டான 
வறட்சியின்‌ குறி. 
தேகமிளைத்தல்‌ வறவறப்பு மேனிகுறைவுஉடம்புலா்‌தல்‌ இவை 
கள்‌ சுபாவவண்டல்‌ ௮ல்லது பித்தவறட்சியின்‌ குறிகளாம்‌. 


மூத்திரக்குறி. 
இறுரீர்‌ ”மையத்திப்பழ நிறமாகவிருக்கில்‌ இரத்தக்குறி யெ 
ன்றும்‌ மாதுளம்பழமல்லது கொடிமாதுளம்பழ நிறமாகவிருக்கில்‌ 
-பித்தக்குறியென்றால்‌ குங்குமப்‌பூவைப்போல வெளுத்தசெகப்பாக 
விருக்கில்‌ இரசக்குறியென்றும்‌ கறுத்த இரத்தறிறமாக ௮ல்லது 
ஆகாயநிறமாக விருக்கில்‌ வண்டலின்குறியென்றும்செவந்திருக்கில்‌ 
இரத்தக்கொதிப்பின்‌ குறியென்றும்‌ மஞ்சளநிறமாக விருக்கில்‌ பித்‌ 
தமதிகரித்த குறியென்றும்‌ வெளுப்பாகவிருக்கில்‌ வண்டலதிகரித்த 
குறியென்றும்‌ அறிக. 
சரத்‌ தியக்குறிகள்‌. 

நோயாளிக்குப்‌ புத்திவார்த்ை சண்களின்‌ பார்வை நித்திரை 
- உரிசைதீசன ம்‌இவைகளிற்குறைவில்லா மல்‌ இயற்கையாகவிருப்ப.து 

சாத்தியக்குறிக ளென்றறிக. 

அசாத்தியக்குிகள்‌. 

- மேற்சொல்லிய சாத்தியகுறிகளுக்கு விரோதமான குறிகளும்‌ 
கண்களிலொன்று சறுத்தாவறு மூடிக்கொண்டாவதிருத்தல்‌ நெற்‌ 
றியின்‌ தோலிழுத்துக்‌ கொண்டிருத்தல்‌ காதுகளின்‌ சோணைகள்‌ 

- தொங்குத்‌ தோட்சைதல்‌ மூக்கன்‌ முனையுயர்ந்து துனைகளன்றிருத் 
தல்‌ மார்பிற்சூடதிகரித்தல்‌ கெற்றியுங்‌ காற்களும்‌ குளிர்ச்சியாதல்‌ 


விரைவாக மூச்செறிதல்‌ முகம்‌ மஞ்சளநிறமாதல்‌ பார்வை மர்தப்‌ 
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மளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௧௬௨. 


படுதல்‌ இவைகளும்‌ சுரசோகத்திற்கு சிறுநீர்‌ கறுப்பதும்‌ ௮சாத்தி 
யக்‌ குறிகளாம்‌ இக்குறிகளைக்‌ சண்டபோது சச்சையி னின்றும்‌ 


விலக்கவேண்டும்‌. 


மூதிராத்தேஹைஜ 
உதிரச்சிக்கலையெடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 


பெருலவங்கப்பட்டை சிறுலவங்கப்பட்டை. க்ருஞ்”ரகம்ஜசன்‌ 
வாய்விளங்குகம்சீன மச்சாமர்‌ திப்பூ கோஷ்டம்‌ வால்மிளகு பசியா 
வுஷானபாபியூன்‌ செந்தியானா ஓமம்‌ சதாபிலை கோரைக்கிழங்கு கு ' 
ஙகுமப்பூ ௮ஸாருன்காபிஸ்‌ காட்டுப்புதன குந்திரிக்கம்‌ வாலேர்திர 
போலம்‌ பெருங்காயம்‌ மிளகு சேசம்‌ அபஸ தீன௮ப்திமுன்‌ சடா 
மாஞ்சில்‌ காரிஃகூன்‌ கறுப்புக்கடலைஊறவைத்த சலம்மு கலிய பதா 
ர்‌ தீதங்கள்‌ சூதககட்டை. நீக்குவனவாம்‌. , 

மூகுவியாத்தேதிமால்‌ 

தலைநூளைக்கு வலிமைகொடுக்கும்பதார்த்தவ்க 

முத்துநெல்லிக்காய்‌ தான்றிக்காய்‌ ௮ம்ரூ தப்பழம்‌ சேபுப்பழ 
ம்‌ ரோஜாப்பூ பன்னீர்‌ நாரத்தம்பழம்‌ பிகதஃபருப்பு கோரைக்க 
ழங்கு இஞ்செசடாமாஞ்சில்‌ ௮கற்கட்டை ௮ம்பர்கஸ்‌ தூரி லவங்கம்‌ 
வாய்விளங்கம்‌ குந்திரிக்கம்‌ சுரைவிரை சந்தனம்‌ வாதுமைப்பருப்பு 
பட்சிகளினிறைச்சி ஆட்டின்‌ தலைமளை வெள்ளாட்டுப்பால்முதலிய 
பதார்த்தங்கள்‌ தலைமூளைக்கு வலிமை தருவனவாம்‌. 

முகுவியாத்தேதில 
இருதயத்‌ திற்குவலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 

அம்ரூதுபபழம்‌ மாதுளம்பழம்‌ கோராபட்டு செல்லிக்காப்‌ 
கொடிமாதுளம்பழத்தின்‌ மேற்?ோல்‌ எலுமிச்சமொக்கு புஸ்ேபுப்‌ - 
பழம்‌ சந்தனம்‌ மூங்கிலுப்பு கில ௮ர்மனிகலே மகுதும்முத்து பவ 
ழம்‌ கர்ப்பூரம்‌ காவஜபாட்‌ கொத்தமல்லி ரோசாப்பூ ராசத்தம்பழ . 
ம்‌ செந்தாமரைப்பூ சென்பு இசாசவிர்த்திக்கல்வெள்ளி பொன்பால 
_ஙிகூடாது ரூஜகடுக்காய்‌ குஸ்துகுதூஸ்ஹமன்‌ சுறுஃபகமன்‌ சுபை 
துசெதுவாக்‌ இச்சிலிக்கிழங்கு பெருலவங்கப்பட்டை சடாமாஞ்சில்‌ 
ஷாகநகுல்மிசாரி பிரஞ்சுமிஷகு ௮௫ல்கட்டை அம்பர்‌ ஏலக்கரப்‌ 
சிறுலவங்கப்பட்டை குங்குமப்பூபவழம்‌ தாம்பூலம்‌ முத்தக்கருபா 
சமையத்திப்பழம்‌ ஏலம்‌ கஸ்தூரி கச்திரா தாளிசபத்திரி லவக்கழ்‌ 
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௧௬௮௫.. நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


பிஸ்தாப்பருப்பு தாழம்பூத்திராவகம்‌ முதலிய பதார்த்தங்கள்‌ இரு 
_ தயத்திற்கு வலிமை தருவனவாம்‌. 
மூகுவியாத்தே௫ிகர்‌ 
ஈரலுக்குவலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌ 
அ௮ங்ஸந்தீன்‌ சாதிக்காய்‌ இச்சிலிக்‌ கிழங்கு கோரைக்கிழங்கு 
லவங்கப்பட்டை ௮ஸாருன்பிஸ்‌ தாக்கொட்டை ரூமிமஸ்தகி ஏலக்‌ 
காய்‌ ௮டற்கட்டை பாதுறஞ்சுபோயா திராட்சிப்பழம்‌ காசினிசோ 
சாப்பூ சரிஷக்நிஷாஷதா மாதுளம்பழம்‌ மழைச்சண்ணீர்‌ முதலிய 
பதார்த்தங்கள்‌ ஈரலுக்கு வலிவைச்‌ தருவனவாம்‌. 
முகுவியாத்தேமேதா 
. தினிப்பைக்கு வலிமைகொரடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 
ரெல்லிக்காய்‌ மாதுளம்விரை தான்றிக்காயின்‌ மேற்றோள்‌ சம 
ஃகென்லும்பழம்‌ பிகிஎனும்பழம்‌ மூங்கலுப்புரோசாப்பூ. கடுக்காய்‌ 
முறப்பா ௮ஸாருன்மிளகு ஒட்டைப்பால்‌ நாவற்பழம்‌ கொடிமா.து 
ளம்பழத்தின்‌ மேற்றோல்‌ பாலங்கூசாதிக்காய்‌ சிறுலவங்கப்‌ பட்டை 
்‌ இச்சிலிக்ழெங்கு ௮ஷ்னாகோரைக்கிழங்கு பெருலவங்கப்‌ பட்டை 
லவங்கம்‌ ஏலக்காய்‌ குந்திரிக்கம்‌ மாமிமஸ்தகி பொதினா ௮கிறகட்‌ 
டை பெட்டைக்கோழி ௮ல்லது சேவலின்‌ கற்குடல்‌ முதலிய பதா 
. ர்த்தங்கள்‌ தீனிப்பைக்கு வலிமை கொடுப்பனவாம்‌. 
மூகுவியாத்தே இஸ்த்தியா 
இபனத்துக்கு வலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌, 
எலுமிச்சம்பழச்சாறு மேற்படி பழத்தோல்‌ மிளகு சிக்கஞ்ச 
பீனேஸபர்‌ சலிசரிவ்க்கென்னும்‌ பழம்கரடி. ரூமிமஸ்‌ தக கருஞ்சீர 
கம்‌ இந்‌ தப்பு ஏலக்காய்‌ ஒட்டைப்பால்‌ சுததசலம்‌ முதலிய பதார்‌ 
. த்தங்கள்‌ தஇீபனத்திற்கு வலிமைகொடுப்பனவாம்‌. 
வேறுவா ந்திக்கு: 
உலர்ந்த தேற்றாம்பழத்தின்‌ மேற்மறால்‌ ௮ல்லது உலாந்தமரக 
.... காளான்காயின்‌ உட்சதையை ௮றுமாஷமுதல்‌ ௮-மாஷாவரையில்‌ 
்‌- பொடிசெய்து வெந்நீரிற்குடிக்க வாந்தியாகும்‌. 
முக்கை௮ல்லது வாந்திமருந்து கொடுப்பதற்கு முன்னாள்‌ இ 
லேசான்‌ போசனஞ்‌ செய்யவேண்டும்‌ வாத்தேகத்திற்கு வாந்தி மரு 
ந்து வெறும்‌ வயற்றிற்கொடுக்கவேண்டும்‌ உஷ்டின தேசத்திற்கு லே 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


தள வீமபாகசாஸ்திரம்‌., .... கசடு 


சான உளுந்துக்கஞ்சியல்ல.து ௮ரிசிக்கஞ்சியைக்‌ கொடுத்துச்‌ சற்று 
நேரத்திற்குப்பின்பு வார்திமருர்‌. து கொடுக்கவேண்டும்‌ தேகத்திலதி 
கச்‌ சூடில்லாமலும்‌ சுகமில்லாமது மிருந்தால்‌ ௮த்தர்‌ முதலிய வா 
சனை யெண்ணெய்களைச்‌ சரீரத்திற்‌ பூசவேண்டும்‌ வாக்தஇரன்றா யா 
காவிட்டால்‌ மூன்றுநாள்‌ சுத்தசலஸ்கானஞ்‌ செய்வித்துப்‌ பலகித 
சாதமும்‌ கொழுத்த ஆட்டிறைச்சி சேர்ந்த சாதமுங்கொடுத்து வக்‌ 
தபின்பு வார்திமருர்து கொடுக்கவேண்டும்‌ குளிர்ந்த காற்றடிக்கும்‌ 
போது சூடானவிடத்திலிருக்கவேண்டும்‌ வாந்திபாகும்போது கண்‌ 
களின்மேல்‌ வஸ்திரத்தைக்கட்டி வைக்கவேண்டும்‌ நிமிர்ந் துட்கார்‌ 
ந்து இடுப்பையொருவன்‌ பிடித்துக்‌ கொண்டிருக்கச்செய்து வார்‌ 
திசெய்யவேண்டும்‌ நின்‌ றுசொண்டு வாரந்திசெய்வதால்‌ மாசுகள்‌ ஈன்‌ 
ரய்‌ வெளிப்படுமென்று சொல்வாருமுளர்‌ ஒருகாளைக்குச்‌ குடித்‌ 
துவிடக்கூடாது மறுதாளுங்‌ குடிக்கவேண்டும்‌ கூடாமையா பிருர்‌ 
தால்‌ ஒருராள்விட்டுக்‌ குடிக்கவேண்டும்‌ உண்டினகாலமாகவும்‌ உட்‌ 
டினதேகமாகவுமிருந்தால்‌ வாந்தியானபின்‌ பு குளிர்ந்தசலத்தால்‌ மு 
கத்தைக்‌ கழுவிக்கொண்டு வென்னீர்‌ அல்லது காடிநீர்கலக்த சுகஞ்‌ 
சிபீனேக்கர்தி இவைகளால்‌ வாய்கொப்பளிக்க வேண்டும்‌ குளிர்ச்சி 
யான தேகத்தோருக்கு வெர்நீராலேயே முகங்கழுவிக்கொண்டு வெ 
ந்நீர்‌ ௮ல்லது சகஞ்சிபீனே ௮ஸலி இவைகளால்‌ வாய்‌ கொப்பளிக்‌ 
கவேண்டும்‌ பின்பு ௮கிற்கட்டை மின்க்கால்‌-க ௮ல்லது ரூமிமஸ்‌ 
த வராகனெடை-௧ பொடிசெய்து சர்ச்கரைகலந்து கருப்பஞ்சா 
ற்றில்‌ ௮ல்லது ஆப்பில்பழச்சாற்றிற்குடி க்கவேண்டும்‌ ௮ல்லது குல்‌ 
கந்தும்‌ இத்திரீபலேஸக்கர்‌ என்ற லேகயமுஞ்சேர்த்து முன்போற்‌ 
குடிக்கவேண்டும்‌ வயற்‌.றுநோயல்லது கோளாறுண்டாகல்‌ கொழுத்‌ 
தப்பருத்த சேவலின்‌ சாற்றைக்குடிக்க நீங்கும்‌ விக்கலுண்டாகில்‌ 
வெந்நீரைக்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்க்‌ குடிப்பதாலும்‌ தும்மல்வரச்‌ 
செய்வதாலும்நீங்கும்‌ மார்கோய்‌ விலாகோய்‌ வயறுப்பலிதுக ளுண்‌ 
டாகில்‌ சோசனே குல்சோகனே பாபூனாபோன்ற தயிலக்களைத்தட 
வி வெர்நீரையொற்ற நீங்கும்‌ தீனிப்பையில்‌ மாசுகளதிகமாக விருந்‌ 
தாலது வெளிப்படுகிறவசையில்‌ இரண்டு மூன்றுமுறை வாந்திக்குக்‌ 
கொடுக்கவேண்டும்‌ விஷமருர்துகளைத்தின்று விட்டபோது பாலும்‌ 
கெய்யுஞ்சேர்த்துச்‌ குடித்து வார்திசெய்யவேண்டும்‌ காடியுவ்‌ கற்க 
ண்டுஞ்சேர்த்‌ துக்‌ காய்ச்சுவதை சிகஞ்சபீனே ௮ஸலியென்றுஞ்‌ 
சொல்லப்படும்‌ இர்திரிபலே சக்ரேயென்பது (இலகுதிறிபலாதி லே 
சியம்‌ சோகனேசூல்‌ என்பது சோசாப்பூத்தயிலம்‌ சோகனேபானா 
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௧௬௬. சளவீமபாகசாஸ்‌ ரம்‌. 


வென்பது சாமந்திப்பூத்தபிலம்‌ ரோகனேபானாவென்பது சாமந்தி 
ப்பூத்‌தயிலம்‌. 
மூதிராத்‌ நீர்ப்பேதி, 
முதிராத்தொன்பது தேகத்திலுள்ள மாசுக்களை தீரின்வழி 
யாக இறக்குவதாம்‌. 
குளிர்ச்சியான நீர்ப்பேதிபதார்த்தங்கள்‌. 
காசினிவிரை வெள்ளரிவிரை கோழிக்வைவிசை சுரைவிரை 
௮றுகங்கட்டை நெருஞ்சில்வேர்‌ கெருஞ்சில்வித்‌ து மணத்தக்காளி 
சிறுரைமுதலியன நீர்ப்பேதியாக்குங்‌ குளிர்ந்த பதார்த்தங்கள்‌. 
சூடான நீர்ப்பேதி பதார்த்தங்கள்‌. 
சோம்கர்பிஷ ௮னிசூன்‌ சதகுப்பை ஓமம்‌ அன்னாசிப்பூ லவங்‌ 
கம்பட்டை சதாபிலை சூபாசரக்கொன்றைக்‌ காயின்மேலோடு பெரு 
.. லவங்கப்பட்டை பரசியவுஷான்பு மிச்சருக்கரைக்கிழங்கு குங்கும : 
_ ப்பூ௮சாறுன்‌ சடாமாஞ்சில்‌ கருஞ்சீரகம்‌ பொதினாகடலை யூறவை 
த்த நீர்முதலியன நீர்ப்பேதியாக்கும்‌ உட்டின பதார்த்தங்களாம்‌, 


தேகத்திலுள்ள ஈரம்புகளிலிருக்கு மாசுகளை நீர்ப்பேதியா லிற 
க்குவதுமிகநன்று மாசுகளதிகமாக விருக்கில்‌ பேதிக்குக்‌ கொடுக்‌ 
காமல்‌ அல்லது இரத்தங்குத்தி வாங்காமல்‌ நீர்ப்பேதிக்குக்‌ கொடுக்‌ 
கப்படாது மயீசலிலிருக்குமாசுகள்‌ மேற்பாகத்திலிருந்தால்‌ நீர்ப்பே 
இக்குக்‌ கொடுப்பது ஈன்று அடிப்பாகத்தி லிருந்தால்‌ பேதிக்குக்‌ 
கொடுப்பதுஈன்று பேதியாலும்‌ நீர்ப்பபதியாலும்‌ வியர்வைப்‌ பெரு 
க்கு நிற்கும்‌ வியர்வைப்பெருக்கால்‌ பேதியும்‌ நீரும்கட்டும்‌ நீர்ப்பே 
தயால்‌ நண்ணியமாசுகள்‌ நீங்கும்‌ கொழுமையைப்பற்றிய ரோகங்‌ 
களுக்கு மாத்திரம்‌ நீர்ப்பேதிக்குக்கொடுக்கலாம்‌ ஆகையால்‌ சல்வா 
தம்‌ பக்கவாதம்‌ நீர்க்கோவை இவைகள்‌ £ீர்ப்பேதிற்றிருமென்று நி 
ச்சயிக்கப்பட்டி ருக்கின்றன முன்ஜிஷகொடுக்காமல்‌ நீர்ப்பேதிக்குக்‌ 
கொடுக்கப்படாத. 
அலக்‌ அ௮ட்டைவிடுதல்‌. 
காரணமில்லாமலும்‌ ௰௨-வயதிற்கு முன்னும்‌ ௬க-வயதிற்குப்‌ 
பின்னும்‌ சதுர்த்தசி பூணையிலும்‌ ஸ்ரானஞ்செய்த பின்பும்‌ ௮ட்‌ 
டைவிடக்கூடாது அனால்‌ இரத்தக்‌ குழம்பேறியிருந்சகால்‌ ஸ்நான 
.. ஞீசெய்த ஒருமணி நேரத்திற்கு பின்புவி௨லாம்‌ பிரதமை விதியை 
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சளவீமபாகசாஸஷ்திரம்‌. ௧௬௭௪ 


யிலும்‌ சாலையில்‌ முதற்சாமத்திலும்‌ ௮ட்டைவிடுவ்து ஈன்று மாசு ' 
கள்‌ ஒரே ௮வயவற்றிற்‌ றங்‌? வீங்கயிருந்தாலும்‌ ஈரம்பைக்குத்தி 
இரத்தம்வாங்காமல்‌ ௮ட்டைவிடுத்திற்‌ பயனில்லை ஈரம்புகுத்தி இர. 
த்தம்‌ வாங்குவது ௮வசயமானதாக விருந்தாலு மித்தேசத்தில்‌ வழ 
க்கமில்லாமையா லதைக்குறித்துச்‌ சொல்லவில்லை. து 

சகல ரோகங்களையும்‌ ரோகநிதானக்குறிகளா லின்னரோக 
மென்றறிக்துக்‌ கொண்டபின்பு ௮டியிற்சொல்லுகற குறிகளாலும்‌ 
மூத்திரக்குறி நாடிமுதலியதுகளாலும்‌ இன்னசத்தைப்‌ பற்றியதெ 
ன்றறிந்து சாத்திரங்களிற்‌ சொல்லியபடி. சுபாவச்‌ சத்துக்களுக்குச்‌ 
சடிதியில்கேரிட்ட விகற்பங்களைப்‌ பற்றியதாக விருக்கில்‌ மோகிதி 
லாத்து ௮ல்லது சாந்தவத்துக்களை முன்னேகொடுத்துச்‌ சாச்தப்‌ 
படுத்தவேண்டும்‌ ௮சுபாவசத்துக்களின்‌ லோகசானவிற்பமாயும்‌ இ 
ரைப்பை ஐயுமதைச்சேர்ந்த விடங்களையும்‌ பற்றியதாயுமிருக்கில்‌ 
முலையன்‌௮ல்லது இலகுபேதியை முன்னேகொடுக்கவேண்டும்‌ ௮ல்‌ 
லது முக்கை அல்லது வாந்திக்குக்‌ கொடுக்கவேண்டும்‌ விகர்ப்பித்த 
௮சுபாவசத்துக்கள்‌ ஈரம்புகளி?லறியிருக்கில்‌ முனஜிஜாத்‌ ௮ல்லது 
பக்குவப்‌ பதார்த்தனை முன்னேகொடுத்து பிரித்திறக்க வேண்டும்‌ 
மேற்படி சத்துக்கள்‌ நரம்புகளி லேறியிருக்கில்‌ முன்்‌ஜ௮ல்ல.து பக்‌ 
குவப்படுத்துவதைக்கொடுத்து முசகில்‌ ௮ல்லது பேதிக்குவ்‌ கொடு 
க்கவேண்டும்‌ முதிர்ராத்‌ ௮ல்லது நீர்ப்‌பேதிக்கும்‌ கொடுக்கவேண்‌ 
டும்‌ இப்படி சொமப்படி முன்னேகொடுத்தபின்பு ௮க்தர்த ரோகங்க 
ளுக்குரிய ௮வுஷதங்களைக்கொடுக்கவேண்டும்‌ ௮தனால்‌ சோசுங்கள்‌ 
சிக்செத்தில்‌தீரும்‌ ௮ப்படிமோகில்லாச ௮ல்லது சாந்‌ தபதார்த்தம்‌ 
கள்‌ முதலியதுகளைக்கிரமப்படி முன்னே கொடாமல்‌ ஆரம்பத்திற்‌ 
முனே அ௮வுஷதங்களைக்‌ கொடுத்தால்‌ சோகமுந்‌் தீராமல்‌ ௮வுஷதங்‌ 
களும்‌ வியர்த்தமாகும்‌ இதுவே யூராறிவயித்திய சாத்திரத்திற்‌ சொ 
ல்லியிருக்கும்‌ சிகிச்சயின்‌ ஆரம்பக்கிரமமாம்‌ 'ஈரம்புகுத்தி இரத்தம்‌ 
வாங்குகல்‌ ௮சூதுசெய்தல்‌ மூத்திரப்பரகை்ஷை முதலியதுகளை இனி 
ப்பதிக்கும்‌ ௮சுவினி?தவர்‌ ஆயுள்வேதக்திற்‌ தெளிவாய்க்‌ காணப்‌ 
படும்‌. 

மேற்சொல்லிய அச்சுபாச்சத்‌. துகளின்‌ குறிகள்‌. 


சரீரத்தைப்‌ போசிப்பதற்‌ காதாரமாகய சத்துக்கள்‌ கானகாம்‌ 
அவையாவன இரத்தம்பித்தம்‌ இரசம்‌ ௮ல்லது சிலேத்‌.துமம்‌ வண்‌ 
டல்‌ ௮ல்லதுவாதமாம்‌ ௮வந்றுள்‌ இரத்தம்‌ சூட்டுடன்‌ கொழுமை 
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௧௬௮௮. சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


. யையும்‌ பித்தம்‌ சூட்டுடன்‌ வறட்சியையும்‌ இரசம்‌ குளிர்ச்சியுடன்‌ 
யீரத்தையும்‌ வண்டல்‌ குளிர்ச்சியுடன்‌ வறட்சியையுஞ்‌ சுபாவகுண 
ங்களாகப்‌ பெற்றிருக்கின்றன இதுவுமன்றி பாத்வாயு ௮ல்லது கா 
ற்றென்பதொன்றுண்டு ௮கான்குசத்துக்களினின்‌ று மெழுகன்ற 

, குளிர்ர்த ௮வியாக விருக்கெறத விசேஷமாய்‌ வண்டலினின்றும்‌ . 
இரசத்தினின்றுமே யுண்டாகின்றது அ௮கத்துண்டாதற்குக்‌ காரண 
மாகிய சத்துக்களின்‌ சுபாவகுணங்களையே பெற்றிருக்கின்றது. 


மூஸகூலாத்‌ பேதி. 


மூஸ்லொத்தென்பது அசுபாவச்சத்‌அுக்களை 
யிறக்கும்‌ பேதியாம்‌. 


பித்தத்தை நீக்கும்‌ பேதிபதார்த் தங்கள்‌. 
மஞ்சள்கடுக்காப்த்தோல்‌ புளிதுருஞ்ச பீன்குலேபனப்ஷா ம 
கமூதா ஷாத்துறா ஆலூபுகாரா ரோசாப்பூ சீர்கிஷக்சினா மக்கெசூ 
ஸ்விரை சரக்கொன்றைப்புளி ௮ப்சஈ்தீன்‌ லப்லாப்சிபர்‌ இவையபோ 
ன்ற பதார்த்தங்கள்‌ பித்தநீரை யிறக்குவனவாம்‌ இவைகளில்‌ மகா 
- மூதாவைச்‌ சுத்திசெய்யாமற்‌ சேர்க்கக்கூடாது இவைகளில்‌ லது. 
சத்திகுறைந்தும்‌ லது சத்தி யதிகரித்து மிருப்பதால்‌ தனியாயா 
வது சலர்தாவது தக்கபடி பிரையோடிக்க வேண்டும்‌. . 


தொர்தபித்தத்தை நீக்கும்‌ பேதிமுறை. 

மஞ்சட்‌ கடுக்காய்த்தோல்‌ வராகனெடை-௬, ஆலூசியா-௧௫, 
சிபிஸ்‌தான ௨௰-ஷாத்துராசிமைக்கி வகைக்கு வராகனெடை-௩, 
உன்னாப்காசினிவிரை வராகனெடை-௨, கசூஸ்விரை வராகனெடை 
௧௨-சீர்கிஸ்ச்‌ ௮ல்ல.து துருஞ்ஜபீன்‌ ௮ல்லது இரண்டும்‌ விராகனெ 
டை 0-முதல்‌ ம௰ட-வரையில்‌ தகுந்தபடி சேர்த்துக்‌ கொள்ளவும்‌ 
பேதிரன்றாயாகாதென்று தோற்றினால்‌ சரக்கொள்றைப்‌ புளியை 
யுஞ்‌ சேர்த்துக்கொளளவும்‌ கஷாயமாகவாவது ஊறவைத்தாவது 
குடிக்கவும்‌ இதுசேர்ந்த பித்தநீரையிறக்கும்‌ ௪ரக்கொன்றைப்‌ புளி | 
சேர்த்தால்‌ வாதுமைகெய்‌ ௮ல்லது பனப்ஷாயெண்ணெய்‌ வரரக 
னெடை-௧, சேர்த்‌ துக்கொள்ளவும்‌ ஒருசத்தை3ய யிழுக்கும்படி. 
யான பேதியில்லை ஆனால்‌ பித்த$ரையதிகமாக வெளிப்படுத்துவதை 
ப்‌ பித்தபேதியென்றும்‌ வண்டல்‌ நீரையதிகமாக வெளிப்படுத்துவ 
தை வண்டலைரீக்கும்‌ பேதியென்றுஞ்‌ சொல்லப்படும்‌ சுரத்தினாரம்‌ 


| 


வெய்வவவப்கிடையவமயயிகிளிகு. 
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. நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ ௧௬௬ 


பத்தில்‌ கடுக்காய்பேதி கொடுக்கலாகாது ஏனெனில்‌ ஈரலைப்பற்றிய 
8ீரையிழுக்கும்‌ ஆகையால்‌ இரண்டு வாசத்திற்குப்பின்பு கொடுக்க 
லாம்‌ கொடுக்கவேண்டியதாக நேரிட்டால்‌ வாதுமம்‌ யெண்ணையில்‌ 
பிசறி பேதானுஇஸ்போ கோல்முதவிய விரைகளின்‌ கோழைகளி 
லாவது யீரலுக்குப்பலங்கொடுக்கும்‌ வஸ்‌ துக்களின்‌ கஷாயத்திலா 
வது கூட்டிக்கொடுக்கத்‌ தீனம்செய்யாது. ப 
இரசத்தை நீக்கும்‌ பேதிபதார்த்தங்கள்‌. 

தமைச்சவதைவேர்‌ சாக்கட்டான்விரசை பேய்க்குமட்டிக்‌ காய 
ச்சதைஃகாரிஃ்கூன அப்புல்‌ முலூக்பிஸபாஜசுரஞ்ஜான்‌ சேவல்‌ 
சினி சுக்குமைசாட்சி ஆமணக்கெண்ணெய்‌ ச.ரக்கொன்றைப்புளி 
கருஞ்ரேகம்‌ ஹப்பே அ௮யாரிஜஃகச்‌ தரிபூன்மாகி ஜகாஜகர்முல்ஃ்‌ : 
கஸக்தானாசிக்காய்‌ இவைபோன்ற வஸ்துக்கள - இரா சநீரையிசக்‌ 
கும்கப்‌ என்பது மாத்திரை. 


தொசத்தவிரச நீரை நீக்கும்‌ பேதிமுறை, 
அயாரிஜபக்ராதிருப்பூ தெசுபேத்‌ அப்புநீல்வகைக்கு வராக 
னெடை கஃகாரிக்கூன்‌ ௮னிசூன்வகைக்கு வராகனெடை அறை 
பேய்க்குமட்டிக்காய்ச்சதை இர்துப்புவகைக்கு .டாங்கு-ச, இவைக 
ஊையசைத்துப்‌ பெருஞ்‌£ீரகப்பாலில்‌ சரைத்துக்‌ குடிக்கவேண்டும்‌ 
இது தொந்தவிரசத்தை யிறக்கும்‌ பேதியாம்‌ஃகாரிக்கூனை யிடிக்கா 
மல்‌ பிசைந்து வஸ்‌திரசாயஞ்செய்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


காரசாரப்படலம்‌ முற்றிற்று. 





24 
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௧௪0 தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


இருபத்தோராவ.து 
ஆர்கா ர பதார்த்தப்படலம்‌; 


சம்பாப்பச்சையரிசிச்சாதம்‌. ன 
மேன்மைபெற்ற உத்திரதேசத்தைச்சேரர்த காகிகாடா பஜ 
- வாடாமுதலான தேசங்களி லுண்டாயிருக்கும்‌ இருஷ்ணா: கோதா 
வரி துங்கபத்திரா முதலான நஇகளின்‌ ஜலத்தினால்‌ விளையப்பட்ட 
சம்பாப்பச்சையமுதை ஏழுதாம்‌ ஜலம்விட்டுக்‌ களைந்து பாண்டத 
இற்பெய்‌து ௮தற்குத்தக்க பிரமாணமா யுலைவைத்து அ௮டுப்பிலேற்‌ 
நிய பாகஞ்செய்து அ௮ருந்தவத்தினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
தன்குணம்‌,. 
சூடும்‌ கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்த இரததத்தையு 
ண்டாக்கும்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ தேகம்தழகைகும்‌ ௮ழகு 
கொடுக்கும்‌ ஜீரணமாகும்‌ தாதுவிர்த்தியாகும்‌ வியாதி குடற்கட்டு 
உண்டாகும்‌ குளிர்ந்த தேகத்துக்கு வாயு ௮ திகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ 
தவிடுபோகக்கழுவிச்‌ சலத்தில்‌ ஈன்ராய்‌ ஊறவைத்துத்‌ தண்ணீர்‌ 
்‌ போக்கவேண்டும்‌. 
கார்ப்பச்சையரி௫ச்சாதம்‌. 
மிக்கசிறப்புற்றோ கய இப்பரதகண்டத்திற்‌ சர்த்திபெற்றகா 
ஞ்சீபுரம்‌ ௮ணக்காஷா திருவொற்றியூர்‌ காவிரிப்பாக்க முதலான 
விடம்களுக்குப்பீயும்‌ பாலாற்றின்‌ ஜலத்தினால்‌ விளையும்‌ கார்பச்௪ 
முதை ௯-தரம்‌ ஜலம்விட்டுக்களைந்து பாண்டத்திற்‌ பெய்து பாகஞ்‌ 
செய்து உண்ணுவதிலுண்டாகும்‌ குணமரிவன. 
தன்குணம்‌; 
குளிர்ச்சியும்‌ வற்ட்சியுமாம்‌ பியோசனம்‌ ௮சுத்த இரத்தத்‌ 
தையுண்டாக்கு மதிகவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வி 
யாதி வயிறுகணக்கும்‌ மந்திக்கும்‌ மலத்தைக்கட்டும்‌ வயிற்றில்வாயு 
௮ இகரிக்கும்‌ பரிகாசம்‌ மிளகும்‌ சீரகமும்‌. 
| _ புழுங்கலரிசிச்சாதம்‌.' 
சோழதேசத்தி லுண்டாயிருக்கும்‌ தெளிந்த அலைகளையுடைய 
காவேரி கொள்ளிடமுதலான ஈதிப்பிரவாகங்களினால்‌ விளையும்கெ 
ல்லைக்கொண்டுவந்து அவித்து உலர்த்திகுத்திய புழுங்க லரிசியை 
உறலிற்போட்டு களங்கமறத்தீட்டி செவ்வையாய்ச்‌ சலம்விட்டுக்‌ ௪ 
ஊந்து பாண்டத்திலிட்டு ௮டுப்பி£லற்றி ஈளபாகம்போற்‌ செயது 
புசப்பதனு லுண்டாகும்‌ பலாபலன. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௭௧ 


... இதன்குணம்‌.. 

சூடும்வறட்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ற்ப்‌ இரத்தத்தை யுண்‌ 
டாக்கும்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ பலருக்கும்‌ குடல்பு 
ஷ்டி. யில்லாதவர்களுக்கும்‌ சோயாளிகளுக்கும்‌ சிறுகுழர்தைகளுக்‌ 
கும்‌ ஆரும்‌ வியாதி தேகபுஷ்டி குறைந்துபோம்‌ பரிகாரம்‌ ஆவின்‌ 
கெய்பால்‌ மாம்சமுமாம்‌. 

. இச்சிடிச்‌ சாதம்‌. 

முதலிற்கண்ட ஈதிகளைச்சார்ச்த பஜவாடா காகரொாடா முதலா 
னதேசங்களில்‌ விளையப்பட்ட தாவள்யமாகிய பச்சரிசியும்‌ மேற்‌ 
கே மலைநாடுகளைச்சார்ந்த பூமியில்‌ விளையப்பட்ட ுவாம்பருப்பும்‌ 
கடலைப்பருப்பும்‌ வெண்காயமும்‌ வெள்ளைப்‌ பூண்டுஞ்சேர்த்து படி 
யரிசக்குப்‌ பருப்பு தினிசிலொன்றுக்கு லொருபாகமும்‌ வெண்கா 
யம்பலம்‌ டு-ம்பூண்டு பலம்‌ ௨2-யும்‌2சர்த்‌து சமயற்செயது இருக 
குந்தருணத்தில்‌ செய்பலம்பத்துவிட்டு நன்ராய்க்ளெறி இறக்கி ஆற 
வைத்துப்‌ புசிப்பதினாலுண்டாகும்‌ வலிவாவன, 

தன்குணம்‌. 

சூடும்‌ கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்த இரத்தத்தையு 
ண்டாகும்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளஎக்கியம்‌ தேகவலியுண்டாகும்‌ தே 
கத்தழைப்பும்‌ தாதுவிர்த்தியும்‌ ௮ தஇிகரிக்கும்தொழில்‌ செய்பவருகி 
கும்‌ குதிரைமுதலிய சவாரிக்காரருக்கும்‌ மிகவும்‌ ஒத்‌. துக்கொள்ளு 
ம்‌ இதில்மாமிசம்‌ சேர்த்துச்‌ சமைத்தால்‌ தேகத்தழைப்பும்‌ கொழு 
மையும்‌ உண்டாகும்‌ வியாதி பலனேருக்கு மந்திக்கும்‌ பரிகாரம்‌ 
பொதினா துவையல்‌ அல்லது சீரகமுமாம்‌. 

பசுவின்பாற்சாதம்‌.. 

- உத்தரதேசத்தின்‌ செழித்துவளர்ச்து யமுனை ஈருமதை சரஸ்‌ 
வதிவேணி துங்கபத்திரை முதலாகிய பரிசுத்த தீர்த்தத்தை யருர்‌ 
இப்‌ புல்லென்பதைப்‌ புசியாமல்‌ சோளத்தண்டுசம்புத்தண்டு பருத்‌ 
திக்கொட்டை முதலாகியதைப்‌ பட்சணமாகக்‌ கொண்டு வடக்கத்‌ 
திப்பசுவெனச்‌ திறப்புற்றபோவஇூத்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ பசுவின்‌ : 
பாலைக்‌ கறந்து சவக்கக்காய்ச்ச சாதத்தில்‌ விட்டுப்புசித்தால்‌ ௮தி 
னாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 

இதன்குணம்‌. 
சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்த இரத்தத்தையு 
ண்டாக்கும்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ மார்புக்கும்‌ நுரையீரலு 
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க௭௨ தளவீமபாகசாஸ்‌ ரம்‌. 


க்கும்‌ வலிமைகொடுக்கும்‌ மார்பின்‌ புண்ணையாற்றும்‌ இருமலை நீக்‌ 
கும்‌ வியாதி 2தளதேகத்துக்கு நீர்‌ அதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ சருக்க 
ரை 7 அதிசமா்சச்சேர்த்‌ தக்‌ கொள்ளவும்‌. 

பசுவின்‌ தயிர்ச்சாதம்‌. 

மேற்படி வூரில்வசிக்கும்‌ பசுவின்‌ பாலைக்‌ காலையிலு மாலையிலு 
மிடைவிடாது கறந்து ஒன்முகக்காய்ச்சு புரமோர்விட்டுத்‌ தோய்த்‌ 
இராநின்ற தயிரை மறுதாட்காலையி லேடையெடுச்‌ தவிட்டு ௮ன்ன 
த்தில்விட்டுப்‌ புசிப்ப தினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 

தன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ ஈரமுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ உதிரத்தில்‌ நீரையேற்றி 
௮ தினோட்டத்தைக்‌ குறைப்பதுமன்றி மயிர்க்கால்களில்‌ ௮டை 
ந்து தேகவெப்பத்சை வெளிப்பட வொட்டாமல்‌ தடைபண்ணும்‌ 
அ௮சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ தாகத்தையடைக்கும்‌ சூட்டையகற் 
௮ம்‌ தேகயெரிவைச்‌ சாந்திபண்ணும்‌ தயிர்புளிப்பேறியிருந்தாற்‌ £ 

. க்கரத்திற்‌ சரணமாம்‌ வியாதி சீதளம்‌ சுரம்‌ வயிற்றிற்களிம்பு உண்‌ 
டாகும்‌ தலைவலி உண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ வெங்காயம்‌. 
மோர்ச்சாதம்‌. 

இ .தவுமேற்சொல்லிய பசுவின்பாலாவது வல்லது எருமை 
யின்பாலாவது வெளளாட்டினபாலாவது கறந்து நன்ருய்‌ சவக்கக்‌ 
காய்ச்சி புமோவிட்டுத்தோய்த் து வைத்திருக்கப்‌ படாநின்ற தயி 
ரையெடுத்து மத்தினாற்‌ கடைவதினுலுண்டாகிய நவநீதத்தை யெ 
டுத்‌ துவிட்டுப்பின்பு ௮ர்த மோரைச்சாதத்தில்‌ விட்டுப்‌ புசிப்பதினா ' 
அள்ளபலன்‌. 

இகன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்பிரயோசனம்‌ உதிரத்தின்‌ சூட்டை 
யாற்றிப்‌ பித்தத்தின்‌ கொதிப்பைத்தணித்து தேகயெரிவையும்போ 
க்கும்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளச்கியம்‌ தேகந் தழைக்கும்‌ கண்குளிரும்‌ 
பித்தமயக்கம்போகும்‌ தாகமடங்கும்‌ களைதீரும்‌ சூட்டுடம்புக்கு 
னுகூலமாய்‌ உதிரசுரம்‌ உதிரம்‌ ௮திகரித்து தலைவலிகாணல்‌ இ 

. வைகளை மாற்றும்‌ விபாதிநீரிவு உண்டாக்கும்‌ கர்ப்பிணிகளுக்கும்‌ 

| குழந்தைகளுக்கும்‌ கோயைச்செயயும்‌ பரிகாரம்‌ இரும்பைச்‌ சிவக்‌ 
கக்காய்ச்சி நன்ராய்த்தோய்த்து முறிக்கவும்‌ இதுபசுவின்மோர்‌ எரு 
மைமோர்‌ வெள்ளாட்டுமோர்‌ ஒட்டையின்மோர்‌ இவைக ரசூண்டா 
இய குணமாம்‌. 


ஆகாரபதார்த்தபடலம்‌ முற்றிற்று. 


னைக 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 10 கத்த 


இருபத்தி ரெண்டாவது 
சொட்டி வகைப்படலம்‌, 
கோ துமைமாவின்ரொட்டி.' 


சிறந்த உத்தரதேசத்திற்ரேத்திபெற்ற பங்காளம்‌ பம்பாய்முத ' 
லியதேசங்களிலும்‌ ௮தைச்சார்க்த மராட தேசங்களிலும்‌ விளையா 


னின்ற செழுமைபெற்ற நன்செப்புன்‌ செய்தானியங்களிலும்‌ சவ 
தானியங்களிலும்‌ ஒன்றாகிய கோதுமையைக்‌ கொண்டுவந்து பதமா 
யரைத்து சொட்டிசுட்டுத்‌ தின்பசனாுலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
சூடும்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தஇரத்தத்தை.யுண்‌ 
டாகும்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ £ரணமா 
கும்‌ தாதுவிர்த்திபாகும்‌ வியாதி குண்டிக்காயில்‌ கல்லுண்டாகும்‌ 
வாயு௮ திகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ காடியும்‌ தேலுமாம்‌. 
பழைய3ொட்டி. 


மேற்கு றிய கோதுமைமாவினாற்‌ செய்தரொட்டியை சாட்பட : 
வைத்துவைத்துப்பின்பு ௮தனையெடுத்துப்‌ புசிப்பதினு ஓண்டாகும்‌ 


பலன்‌, 





இதன்குணம்‌. 
சூடும்வறட்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்த இரத்தத்தை யுண்‌ 
டாக்கும்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ செளக்யெம்‌ சரணமாம்‌ வியாதி உதிர 
த்திலுள்ள கொழுமையை வளசச்செய்யும்‌ சூடி௮திகரிக்கும்‌ வயிற்‌. 
நில்‌ வலியுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ செய்யுஞ்‌ சருக்கரையுமாம்‌. 
கோதுமைத்தவிட்டின்ரொட்டி. 
முன்சொன்ன பரிசுத்தமாக கோதுமையின்‌ தவிட்டை மூன்‌ 
றுதரம்புடைத்து ரொட்டிசுட்டுத்‌ தின்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
சூடும்‌ வறட்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮சத்தவுணவராம்‌ செளகச்‌ 
சியம்‌ கறுத்த உதிரம்‌ உண்டாகும்‌ ௮,தி௧ உழைப்பாளிகளுக்‌ கொ 
ர்‌ சரணமாம்‌ வியாதஇயதிகரிக்கும்‌ வறழ்ச்சியுண்டாம்‌ மலம்‌ 
கரிக்கும்‌ சத்துருறையும்‌ தினவுண்டாகும்‌ வயிற்றில்வலி கா 
மும்‌ சத்துநுறையு வு டூ த்‌ 
னும்‌ பரிகாரம்‌ நெய்யுஞ்சருக்கரையுமாம்‌. 
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ட-க்என்‌ . தளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌ 


கோதமைப்புளித்தரொட்டி. 
இப்போதுசொல்லிவரந்த கோதுமைமாவைப்‌ புளிப்பாக்க ரொ 
ட்டிசுட்டுத்‌ தின்னுவதினா அண்டாகும்‌ பலன்‌. 


இதன்குணம்‌. 

சூடும்‌ கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ சத்த 

உதிரத்தையுண்டாக்கும்‌ செளக்கயெம்‌ தேகக்தழைக்கும்‌ சொழுமை 
அதிகரிக்கும்‌ சத்து ௮இகரித்து மலங்குறையும்‌ விரைவில்‌ சோண 
மாம்‌ வியாதிசூட்டுடம்புக்குச்‌ சூடதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்வெண்ணெய்‌ : 
அல்லது பாயசம்‌. 
கோதுமைகொய்?ொட்டி. 

இதுவசையிற்‌ சொல்லிவக்த வலிவுபொருர்திய கோதுமையிலு 
ண்டாகும்‌ நொய்யைத்திட்டமாக சொட்டிசுட்டுத்‌ தின்றாலுண்டா 
கும்‌ பலன, 

-இதன்குணம்‌. : 

சூடிங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ சுத்தத்‌ 
த.த்தையுண்டாக்கும்‌ தேகந்‌் தழைக்கும்‌ தீபனமுண்டாகும்‌ வியாதி 
அற்பச்சூட்டைக்கொடுக்கும்‌ பரிகாரம்‌ வாதுமைப்பருப்பும்‌ பாலும்‌ 
சேர்த்த பாயாசம்‌. 

மாட்டுக்கோ துமைரொட்டி. 
சரமிதுவரையிற்‌ சொல்லிவந்த உத்தரதேசத்துக்‌ கோதுமை 
யின்சங்கதிநிற்க நாட்டுக்கோ துமையென்றும்‌ பல்லாரி பெங்களூர்‌ 
- முதிலரயெ திவ்ய பிரமதேசங்களில்‌ விளையா நின்ற கோ:துமையைப்‌ 
பக்குவமாக ரொட்டிசுட்டுதின்பதின்‌ பலனை சொல்லுஇன்றோம்‌. 
இதன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்பும்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ சூட்டு 
டம்புக்கு ௮னுகூலமாயிருக்கும்‌ ௮ழலையை மாற்றும்‌ மதாகமடக்‌ 
கும்‌ வியாதி வயிறுகனக்கும்‌ மத்திக்கு வயிற்றில்‌ வலியுண்டாகும்‌ 
வாயு ௮ திகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ மாம்பழத்திற்‌ கூட்டிச்சாப்பிடவும்‌, 

அரிசிமாவின்ரொட்டி. 

இப்பச தகண்டத்தைச்‌ சேர்ந்த அணக்காவூர்‌ திருவொற்றியூர்‌ 
காவேரிப்பாக்கம்‌ காஞ்சிபு தே தசமுதலாகியதில்‌ விளையாநின்ற செ 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ கஎடு 


ல்லைக்கொண்டுவந்து அரிசியாக ௮தைமாவரைத்துப்‌ பக்குவமாக 
ரொட்டிச்‌ சுட்டுத்தின்‌னுவதின அண்டாகும்பலன்‌, 
தன்குணம. 

குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பியோசனம்‌ குறைச்தவுணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ உழைப்பாளிகளுக்கு ௮னுகூலமாயிருக்கும்‌ வியாதி 
வயிறுகனக்கும்‌ திமிருண்டாகும்‌ நெஞ்சுகரிக்கும்‌ மந்திக்கும்‌ வயிறு 
வலிக்கும்‌ களிம்புகட்டும்‌ வாயு௮ இகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ பொதினாவும்‌ 
வரசகமுமாம்‌. 


கடலைமாவின்ரொட்டி. 


, புகழோங்யெ புனாசசாராவென்னும்‌ தேசங்களில்‌ விளையாநி 
ன்ற ஈவதானியங்களில்‌ மேன்மைபெற்ற கடலைப்பருப்பைக்‌,கொண் 
டுவந்து மாவசைத்துப்‌ பக்குவமாக ரொட்டிசெய்துத்‌ தின்னுவதின 
௮ண்டாகும்‌ பலாபலன்‌. 

இதன்குணம்‌. 

சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮.திகவுணவாம்‌ செஎக்‌ 
கியம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ தா.துவிர்த்தி யஇகரிக்கும்‌ 
தேகவலிமையுடையவர்களுக்கு ௮ நுகூலமாயிருக்கும்‌ வியாதி மச்தி 
க்கும்‌ குடலிற்காற்று அதிகரிக்கும்‌ யீரல்வலிமைகுறையும்‌ பரிகாசம்‌ 
கொழுப்புச்சேர்த்து சமைக்கவேண்டியது. 

உளும்‌.துமாவின்‌ ரொட்டி. 

மேற்கே பெங்களூர்‌ பல்லாரிசடப்பை முசலிய சில்லாக்களைச்‌ 
சேர்ந்த கிராமங்களில்‌ விளையாகின்‌ ற ஈவதானியங்களி லொன்றாபெ 
பெருமைபெற்ற உளுத்தம்பருப்பைக்‌ கொண்டுவந்து மாவசைத்து 
பாகமாய்‌ ரொட்டிசெய்து புசித்தால்‌ ௮தனாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 

இதன்குணம்‌, 

குளிர்ச்சியும்லெர்ப்பும £ம்‌ பிரயோசனம்‌ அ.இகவுணவாம்‌ செள 
க்ஒயம்‌ தேகந்‌ தழைக்கும்‌ வலிவு உண்டாகும்‌ தாதுவிர்த்தி யதிகரிக்‌ 
கும்‌ குண்டிக்காய்க்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ வியாதி மந்திக்கும்‌ வயிறு 
வுப்பும்‌ காற்றுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ பொதின சரகம்‌ இஞ்சி. 

சோளமாவின்ரொட்டி. 

சிறப்புற்ற வடதேசத்திலிருக்கும்‌ செல்‌ லூர்சில்லாவைச்சார்க் த 
இராமங்களில்‌ விளையாகின்ற ஈவதானியங்களி லொள்றாயெ சோளத்‌ 
தைக்கொண்டுவந்து குத்தி ஊறவைத்திடித்து மாவை ரொட்டிசெ 
ய்து சாப்பிடுவதினாுலுண்டாகும்‌ பலன, 
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௧௪௬ நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ 


டா இதன்குணம்‌. 
அ.ற்பச்சூடும்‌ ௮ திகவறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திகவுண 
வாம்‌ செளச்யெம்‌ வலிவுண்டாகும்‌ தாதுவிர்த்தி ௮திகரிக்கும்‌ குளி 
ர்ந்ததேகத்துக்கு ௮நுகூலமாம்‌ குண்டிக்காய்க்கு வலிவுகொடுக்கும்‌ 
வியாதிதினவுண்டாகும்‌ மந்திக்கும்‌ பரிகாரம்பால்‌ ௮ல்லது வெண்‌ 
ணெய்‌. 
கம்புமாவின்ரொட்டி. 
மேற்கேசேலம்‌ இத்‌.தூர்முதலிய ஜில்லாக்களைச்சோந்‌ த ராம 
ங்களில்‌ புன்செய்‌ தானியவென்னும்‌ நவதானியங்களி லொன்ருூய 
கம்பைக்‌ கொண்டுவந்து குத்திவறுத்து மாவரைத்து கேத்தியாக 
சொட்சசெய்து அருந்‌ துவதினா ௮ண்டாகும்பலன்‌, 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குழைந்தவுணவாம்‌ 
செளக்யெம்‌ தேகங்குளிரும்‌ வியாதி சத்துக்குறைந்து மலம்‌ ௮திக 
ரிக்கும்‌ மந்தப்படும்‌ திமிர்மயக்கும்‌ ௮ திகரிக்கும்‌ தலையாரிக்கும்‌ நீர்‌ 
அதிகரிக்கும்‌ ௮சதியுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ பொதீனாதுவையல்‌, 
கேழ்வரகுரொட்டி. 
மேற்கண்ட கிரமங்களிலேயே விளையாறின்ற ,ேகழ்வரகைக்‌ 
கொண்டுவந்து உலர்த்திக்குத்தி மாவரைத்துப்பதமாய்‌ ரொட்டிசெ 
ய்துத்திண்ணுவதா லுண்டாகும்பலன்‌. 
(இதன்குணம்‌. 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அதிகவுணவாம்‌ செளக்‌ 
யம்‌ வலிவு உண்டாகும்‌ பசி$ீபனமாகும்‌ வியாதிதேசத்தில்‌ வறழ்ச்சி 
"அதிசரிக்கும்‌ சூட்ண்டாகும்‌ மூலச.ர.த்தை அதிகரிக்கச்செய்யும்‌ பரி 


- தாரம்‌ நெய்வெண்ணெய்‌. 


சொட்டிவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று, 
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களவீமபாகசாஸ்திரம்‌. -கஏஏ: 


இருபத்திமூன்றாவ.து 
தரனியவகைப்படலம்‌, 
௨.௮௨ 
கோதுமை 

சிறப்புற்ற வடதேசத்தைச்சார்க்த பம்பாய்‌ பக்காளாமுதலிய 
இரொமங்களில்‌ விளையாநின்ற கோதுமையினா அண்டாகுக்குணம்‌. 
இதன்குணம்‌. ட்ட 
சூடிங்கொழுமையும்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்ட்‌ 
யம்‌ வலிவுண்டாகும்‌ தாதுவிர்த்தி ய இகரிக்கும்‌ ஆத்மாவின்‌ ௮னலை 
௮ திகரிக்கச்செய்யும்‌ பசிதீபனம்‌உண்டாகும்‌ ௮ ழகுகொடுக்கும்‌இச 
சத்தைப்பற்றிய சோகங்களைக்‌ கண்டிக்கும்‌ தேகந்‌ தழைக்கும்‌ விபர 
திவயிற்றில்‌ கட்டுண்டாம்‌ வயி றுவலிக்கும்‌ கருப்பையைச்‌ சுருங்கச்‌ 
செய்றெருணமிருப்பதால்‌ மந்தப்பிரசவத்‌துக்கு வழக்கமாய்க்சொ 
டுப்பதுண்டு பிரசவவேதனை கண்டிக்க பெண்களுக்குக்‌ இகாடுச்‌ : 

தால்‌ கொஞ்ச.மாயிருக்கிற கோயை ௮ிகப்படுத்தி செவைச்‌2க7 
த்தில்‌ வெளிப்படுத்திவிடும்‌ மாதர்கள்‌ பிரசவேதனை படும்போது கரு. 
ப்பைக்குப்பலமில்லா மல்‌ மெதவில்‌ சுருங்கிக்கொண்டு சண்டிசோயு . 
டன்‌ வருத்தப்படுகிறவேளையில்‌ இதைக்கொடுக்க வேண்டியது கரு 

ப்பையைச்‌ சுருங்கச்செய்து ரத்தப்பிரவாகத்தை நிறுத இசைக்‌ 

கொடுக்கவேண்டியது பரிகாசம்‌ உப்புங்காடியும்‌. 

நாட்டுக்கோ துமை. ன 
மிசவுஞ்சிறப்புற்றோங்கெ தேசங்களில்‌ விளையரநின்ற காட்டுக்‌ ' 
கோதுமையினா ஓண்டாகுங்குணம்‌. க ரூ 

இதன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியும்‌ பிரயோசனம்‌ குறைக்த வுணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ சூட்டையடக்கும்‌ தேகர்‌ தழைக்கும்‌ குடலுக்கு வலிவு 
உண்டாகும்‌ பேதியைக்கட்டும்‌ வியாதி வாதவுடம்புக்கு மலச்டக்க 
௮ண்டாகும்‌ நீர்த்தாரையின்‌ வலிவைக்குறைக்கும்‌ பரிகாரம்‌ ஆவின்‌ . 
செய்‌ வெண்ணெய்‌. ன ரு 






சம்பாதெல்‌. . ்‌.. 

இந்த பரதகண்டத்தைச்சேர்ந்த ௮ணக்காவூர்‌ திருவொற்றி -: 

யூர்‌ காவேரிப்பாக்கம்‌ காஞ்சிகூஷத்தாமுதலிய பரிச த்தபூமியில்‌ லி. 
ளையாநின்ற சம்பாரெல்லரிசியைப்‌ புசிப்பதின ஓண்டாகுங்கு ணம்‌... 


24 
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சஎ௮. சள்வீமபாகசாஸ்தாம்‌. 


இதன்குணம்‌. 
சூரிகொழுமை வறழ்ச்சி இவைமூன்றுஞ்‌ சமமாக இருக்கும்‌ 
பிரயோசனம்‌ ௮தஇகவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ தேகத்தில்‌ ஈல்லசத்து 
களை உண்டாக்கும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வலிவு உண்டாகும்‌ ௮ழகுண்‌ 
“டாகும்‌ தீபனமாகும்‌ உமியோடு கஷாயமிட்டுக்‌ குடிக்கவயிற்றில்‌ மரி 
த்துப்போனபிண்டம்‌ வெளிப்படும்‌ ௮தின்‌ உமிவிஷமிக்கும்‌ வியாதி 
வயிறுவலிக்கும்‌ குடலிற்கட்டை யுண்டாக்கும்‌ பரிகா.ரம்‌ உமிபோக 
கன்றாய்க்‌ குத்தவேண்டும்‌. 
கார்நெல்‌, 
மேற்கண்ட பாதகண்டத்தைச்சேர்ந்த மேற்படியூர்களில்‌ விளை 
யாநின்‌ ற கரர்நெல்லரிசியைக்‌ கொண்டுவந்து பதமாகச்‌ சமையல்செ 
ய்தாலதினலுண்டாகும்‌ பலன. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வுறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ 
செளக்கயம்‌ தேசத்தழைக்கும்‌ குடல்டருக்கும்‌ வியாதி மந்திக்கும்‌ 
வயி வலிக்கும்‌ வயிற்றிற்காற்றை யுண்டுபண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ மிளகு 
த ரகம்‌ பொதினா துவையல்‌. 
்‌ வரகரிசி. 
இறப்புற்ற மேற்குதிசையிலுள்ள கடப்பை சித்தூர்‌ சேலமுத 
லிய ஜில்லாக்களைச்சேர்ச்த மேன்மைபொருக்தியகிராமல்களில்‌ ௮ தி 
மேன்மையாக விளையும்‌ வரசைக்‌ கொண்டுவந்து ஏந்திரத்திலிட்டு 
உடைத்து அதனரிசியையெடுத்துப்‌ பாகமாய்ச்சமைத்‌ துண்பதினா 
ஓஎண்டாகும் பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
ன ரோ சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ செக்‌ 
_இயம்‌இல்லை வியா திதேஈத்தில்‌ உதிரஞ்சுண்டி வறழ்ச்சியை ௮ இகரிக்‌ 
சச்செய்யும்‌ தினவுசொரி சீரங்குண்டாம்‌ பரிகாரம்‌ பால்தயிர்‌ நெய்‌ 
மோர்‌, 
| சோளம்‌. 
தீர்த்தபெற்ற வடதேசத்திலிருக்கும்‌ செல்லூர்‌ ஜில்லாவைச்சே 
ர்ந்தரொமங்களில்‌ விளையாநின்ற புன்செய்தானியமென்லும்‌ ஈவதா 
னியம்களிலொன்றாயெ சோளத்தைக்கொண்டுவந்துகுத்தி அரிசியா 


ச்‌இச்சமையல்‌ செய்துண்பதினா லுண்டாகும்பலன்‌, 
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தனவீமபாகசாஸஹ்திரம்‌. 4௪௯ 


இதன்குணம்‌. 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைர்தவுணவாம்செளக்‌ 
சியம்‌ உதிரத்தைப்‌ பெருகச்செய்யும்‌ வியாதி தினவு சொதி ரங்கு 
௮.திசுரிக்கும்‌ வயிறுமந்திக்கும்‌ ஈசத்தினலுண்டாகும்‌ தலிலை படச்‌ : 
கும்‌ சூரஉண்டாகும்‌ வயிற்றுக்கடுப்பு உண்டாகும்‌ பரிகாசம்‌ செய்‌ 
பால்‌ மோர்‌. 
முத்துச்சோளம்‌. 
மேற்சொல்லிய தேசங்களிலுஞ்‌ சில்லாக்களிலும்‌ அதிமேன்‌ 
மையாய்‌ விளையாகின்ற தாவளயமான முத்துச்சோளத்தை மேற்‌ 
சொல்லிய பக்குவம்போல்‌ பாகமாய்ச்செய்து தன்னுசதினு அண்‌ 
டாகும பலன. 
இதன்குணம்‌. 
சூடும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௪தத இரத்தத்தை யுண்‌ 
டாக்கும்‌ குறைந்தவுணவாப செளக்கியம்கபத்தையும்‌ தோய்ர்தவு இ 
ரத்தையும்‌ நீங்கும்‌ அதை வேகவைத்‌ 2க்‌ காடியில்‌ கலந்துபூச இர 
ணங்கள்‌ சொறிசிரங்குகள்‌ நீங்கும்‌ நேத்திர வுபத்திரத்தை மாற்றும்‌ 
இருமலுக்கும்‌ பேதிக்கும்‌ உபயோகப்படும்‌ வியாதிமர்‌இக்கும்வயிறு 
இவையும்‌ பொருமலுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ பால்‌ கெய்‌, 
சம்பு. 
மேற்கேசேலம்‌ “சித்தூர்‌ ஜில்லாக்களைச்‌ சேரர்த ரொமக்களில்‌ 
மிசச்செழிப்பாய்‌ விளையும்‌ கம்பைக்கொண்டுவந்து உலர்த்தி குத்தி 
ஊறவைத்து உரலிற்போட்டு மாவிடித்‌ துப்‌ பாகமாகச்‌ சமைதீழ்ப்‌ 
புசிப்பதினுலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பீரயோசனம்‌ குற்றந்தவுண்வாம்‌ 
செளக்கியம்‌ தேகக்குளிரும்‌ வியாதி உதிரத்தைச்தோ யப்பண்னும்‌ 
௮சுத்தவெண்ணீரை யுண்டாக்கும்‌ சத்துக்குறைத்து மலமதிகரிக்‌ 
கும்‌ மயக்கம்‌ இமிர்சோம்பல்‌ உண்டாகும்‌ பரிகாசம்‌ இஞ்சி மிளகு 
பொ தினா. 
கேழ்வரகு. 
மேலெழுதிய கிராமங்களினிடத்தில்‌ விளையாநின்ற சேழ்வர 
கைக்கொண்டுவந்து உலர்த்திக்குத்தி மாவரைத்துச்‌ ராய்ச்‌ சமை 
யல்செய்து உண்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
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்‌ த்‌ ௮0. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


இதன்குணம்‌. 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்கி 
யம்‌ தீபனமாம்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ வயிற்றின்‌ உப்பிசத்தை மாற்றும்‌ 
_ வியாதிசூடுண்டாகும்‌ வறழ்ச்சியுண்டாகும்‌ வயிறுகடுக்கும்‌ மூலஉப 
தீதிரமுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ ஆவின்பால்மோர்‌ நெய்வெண்ணெய்‌. 
சாரமைம்‌, 
செல்லூர்‌ ஜில்லாவைச்சேர்ர்த வங்கோல்‌ *ுண்டூர்முதலிய இவ்‌ 
யதேசங்களிலும்‌ ௮தைச்சார்ந்த மலையடிவாரங்களிலும்‌ செவ்வை 
யாய்விளையாநின்ற சாமையைக்கொண்டுவந்து சசாய்க்குத்தி மிகவும்‌ 
பாகமாகச்செய்து அ சைப்புசிப்பதினா லண்டாகும்பலன்‌. 
தன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்ஈயுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ வலிவுஉண்டாகும்‌ சீரணமாகும்‌ பத்தியத்துக்‌ குதவும்‌ 
மார்பிலுண்டாகும்‌ கோழைகபம்‌ இவைகளை வறட்டி விடும்‌ வியாதி 
வயிற்றில்‌ கட்டுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ நெய்பால்‌ சருக்கசை. 
இனையரிசி. 
அன்பர்களிர்தயகமலத்தை விட்டகலாதிருப்பவராயும்‌ சத்துச்‌ 
தித்‌ தானந்த சார்வபெளமராயும்‌ வல்லாளவரசனுக்குமகனாயும்‌ விள 
ங்கிய ஸ்ரீ௮ருணுசலீசர்‌ திருக்கோயில்‌ சொண்டெழுர்தருளி யிராநி 
ன்ற திருவண்ணாமலையைச்சாரக்த திவயதேசம்களிலும்‌ ௮தைச்சார்‌ 
நீத காடுபடு நாடுகளிலும்‌ மலைபடு நாடுகளிலும்‌ விளைச்‌ திராநின்ற 
'தனையரிசியைக்கொண்டுவந்து உரலிம்போட்டு குத்தி ௮ரிசியாக்கச்‌ 
ொரய்ப்பாகஞ்செய்து ௮ருந்தவத்தின லுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
இதன்குணம்‌. 
சூடும்‌ வறட்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்‌ 
யம்‌ ஜன்னிசலவைமுதலிப ரசத்தைப்பற்றிய ராகங்களை நன்றாய்‌ 
க்கண்டிக்கும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ ஜீரணமாம்‌ சுரத்‌ துக்குதவும்‌ இடுப்பு 
நோயைமாற்றும்‌ வீச்கத்துக்கு உபயோகமாகும்‌ வியாதி சூடுண்டா 
கும்‌ மந்திக்கும்‌ பித்தம்‌ ௮ திகரிக்கும்‌ சூட்டைப்பற்றிய சாற்றையெ 
முப்பும்‌ பரிகாரம்‌ நெய்பால்‌ சருக்கரை. 
புலவுச்சாதம்‌: 
மேற்சொல்லியயூர்களில்‌ வீளை யப்பட்ட புலவுபச்சை யமுதும்‌ 
கருப்புகளும்‌ கர்மசால்களும்‌ முந்திரிப்பருப்பும்‌ பூண்டுவெண்காயம்‌. 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ ன சு கமுக ' 


மஞ்சள்‌ இவைகளில்‌ ௮ரிசிபடி-௧, பருப்பும்படி-வ, க.ரமசால்பலம்‌ 
௨2, முத்திரிப்பருப்பு பலம்பத்‌அ நெய்பலம்‌-௧௫, இதுகளைச்செய்‌ 
யும்‌ விதம்‌ மு. தலில்‌ தேக்சாவில்‌ பிரமாணமாய்ச்‌ சலம்விட்டு அடுப்‌ 
பிலேற்றி கரமசால்களை த்‌ துணியிற்பொட்லங்கட்டி ௮ச்த ஜலத்தஇத்‌ 
போட்டு ஈன்றாய்க்காய்ந்தபிறகு ௮ந்‌த பொட்லத்தை யெடுத்‌ துவி 
ட்டு ௮ரிசியையும்‌ பருப்பையும்‌ டு-தரம்‌ சலம்கிட்டுக்கமுவி ௮ர்த 
தேக்சாவிலிருக்கும்‌ நீரிற்போட்டு அறைவேக்காடு வேதெதற்குள்‌ 
மேற்சொன்னசாமான்களை வேறேயடுப்பில்‌ வெண்சாயம்‌ பூண்டுமஞ்‌ 
௪ள்‌ இவைகளைச்சேர்த்து அதையும்‌ ௮ டைவேக்காடு வேகவைத்து 
முன்சொன்ன சாதத்திலிதுகளை யெடுத்துக்கொட்டி மேற்கண்ட 
கெய்யைவிட்டு சளெறி இறக்கி ௮தன்மே லொருதட்டு போட்டுமூடி 
அதற்குமேல்‌ நெருப்பைபோட்டுவைத்தால்‌ உள்‌$சையெல்லாம்‌ வற. 
ட்டிக்‌ கொள்வதுமல்லாமல்‌ சாதமும்ஈன்‌ ய்‌ மலர்ச்திருக்கும்‌ பிதகு 
௮தை எடுத்‌ துச்சாப்பிட்டா லதினாலுண்டாகும்‌ பலாபலன, : 
...... இதன்குணம்‌. 

சூடும்‌ கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தஇ.ரத்தத்தையுண்‌ 
டாக்கும்‌ ௮திக வுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ குடலுக்கு வலிவு உண்டா 
கும்‌ தேகத்தழைப்பும்‌ தாதுவிர்த்தியும்‌ ௮ திகரிக்கும்‌ யோககளுக்‌ 
கும்‌ தாதுகஷ்டப்பட்டவாளுக்கும்‌ ௮. நுகூலமாய்‌ இருக்கும்‌ குண்‌ 
டிக்காய்க்கும்‌ இருதயகமலத் துக்கும்‌ வலிவுண்டாஇத்‌ தைரியமுண்‌ 
டாகும்‌ வியாதி தலைரசோவு மயக்கம்தாசம்‌ இவைகளுண்டாகும்‌ பசி 
காரம்‌ எலுமிச்சம்பழச்சாற்றை வெந்நீரில்விட்டு சருக்கசை கலந்து 
குடிக்கவும்‌, 

தானியவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று. 
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கறு சள வீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


இருபத்திசாலாவ_து 
கஞு்சிவகைப்படலம்‌, 
_ ஆட 
பச்சைப்பயறு அல்ல உளுத்தம்பயறின்‌ கஞ்சி. 
மேற்கே பெங்களூர்‌ பல்லாரிகடப்பை சத்‌ தூர்முதலிய ஜில்லா 
. க்களைச்சேர்ஈ்த கிராமங்களில்‌ விளையாநின்ற பச்சைப்பயிற்றை யா 
._ இலும்‌ ௮ல்லது உளுத்தம்பயிற்றையாகிலுங்‌ கொண்டுவர்து வறு 
த்து உடைத்துத்‌ தோலைப்‌2பாக்கி தாவள்யமான பச்சரிசியோடுகல 
ந்து கஞ்சிசெய்து புசிப்பகினாுலுண்டாகயெ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனமாம்‌ ௮தக வுணவாம்‌ 
செளக்கயம்‌ சூட்டையகற்றும்‌ பல€னருக்கும்சூட்டுடம்புக்கும்சு.ர 
த்‌.துக்கும்‌ ஆகும்‌ இதில்‌ முந்திரிசோத்‌ தக்‌ கொண்டால்‌ ௮ திகபுஷ்டி. 
"கொடுக்கும்‌ வியாதிகுளிர்ச்சியைப்பற்றிய தேகத்தோருக்‌ குதவாது 
பரிகாரம்‌ சுக்கு£சகம்‌ வெள்ளுள்ளி, 
பாற்கஞ்சி, 
மிக்க வெண்மையான பச்சரிசியை ஒன்றிரண்டா யுடைத்து 
. கொய்யாக்கிக்கழுவி அடுப்பின்மீது பாண்டத்தில்‌ உலைவைச்து ௮இ 
-ற்பெய்து ஈடுத்தரமாய்‌ வெந்துவருஞ்சமயத்தில்‌ பசுவின்பாலையூற்றி 
பாகமாயிறக்கெ பாற்கஞ்சியைக்‌ குடிப்பதினாலுண்டாயெ பலன்‌. 
(இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்செள 
க்ெயெம்‌ தேகத்திலுள்ள சூட்டைமாற்றும்‌ வலிவுண்டாம்‌ தேகத்தி 
லுளள உட்புண்களையாற்றும்‌ நீர்சுறுக்கை மாற்றும்‌ வியாதி தனிப்‌ 
பைக்கும்‌ ஈ.ரலுக்கும்‌ ஆகாது நீர்பெருகும்‌ பரிகாரம்‌. கற்கண்டு வெ 
ளளைச்சாக்கரை. 
தயிர்க்ஈஞ்சி. 
மேற்சொல்லிய பச்சரிசியைக்களைக்து அடுப்பில்‌ பாண்டத்திற்‌ 
பெய்துவெந்து இறக்குர்தருணத்திற்‌ பசுந்தயிரைவிட்டுக்ளெறிமூடி 
வைத்து ஆத்தியெடுத்துப்‌ புசிக்கும்‌ கயிர்க்கஞ்சியினு லஓண்டாகும்‌ 


பலன்‌. 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௮௧ 


இதன்குணம்‌. 
வறட்டுயும்‌ குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்த வணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ சூட்டுடம்புக்கொத்‌.துவரும்‌ வயித்றில்‌ களிம்புகட்டும்‌ 
பரிகாரம்‌ தேன்‌. , 
மோர்க்கஞ்சி, 
முன்சொல்லியதுபோல்‌ பச்சரிசியைக்கொண்டுவரந்து பாகமாய்‌ 
சசமைத்து இறக்குர்தருணத்தில்‌ மோரைவிட்டு ஈன்றாய்க்ளெதி 
யாற்றிய மோர்க்கஞ்சியைக்‌ குடிட்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அதிக வுணவாம்‌ 
செளக்கயம்‌ சூட்டையகற்றும்‌ வயிற்றுக்கடுப்பு உதிரப்போக்க உப்‌ 
பிசம்‌ இவைகளைமாற்றும்‌ தீனிப்பையையும்‌ குடலையும்‌ பற்றிய சூட்‌ 
டைமாற்றும்‌ குடலுக்கு வலிவுண்டாம்‌ வியாதிகுளிர்ர்ச தேகத்துக்‌ 
குதவாது பரிகாரம்‌ இஞ்சி பொ தீனா, | | 
தாட்டுக்கர துமைகொய்‌ ஆல்வகாருதிராட்சிப்பழம்‌ 
இவைகளைச்‌ சேர்த்‌ துக்காய்ச்சிய கஞ்சி. 
பல்லாரி பெங்களூர்முதலிய செழிப்புள்ள மலையடிவாரக்களில்‌ 
விளையாநின்ற காட்டுக்கோதுமையைக்‌ கொண்டுவந்து ஏந்திரத்திற 
போட்டறைத்து மாவுச்‌ சவிட்டையு£க்‌ கொய்யை யெடுத்து மித 
மாய்ச்சலம்விட்டு உலையிலேற்றித்‌ தீயிட்டுப்பாகமாய்‌ வெர்தபிறகு 
ஆல்பகரா திராட்சிப்பழம்‌ இதுகளை ௮இிற்போட்டுக்‌ காய்ச்சிய கோ 
துமைகொய்க்கஞ்சியைக்‌ குடிப்பதினாலடையும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்செள 
க்கியம்‌ பத்தியத்‌ துக்சாகும்‌ வண்டலைப்பம்றிய சோகங்களுக்குபயோ 
கப்படும்‌ வயிற்றுச்சிக்கலைமாற்றும்‌ தேகர் தழைக்கும்‌ வியாதி இல்லை 
பரிகாரம்‌ இல்லை, | 
- பூசொய்க்கஞ்சி. 
௮ரிசியி லெடுக்கப்பட்ட பூநொய்யை நன்றாய்ப்‌ புடைத்தெடு 
த்துக்கொண்டு சல்லில்லாமல்‌ நோம்பி சலம்விட்டலம்பி உலையிற்‌ 
போட்டுக்காய்ச்சி இறக்குந்தருணத்தில்‌ இலவணத்தை யச.வலும்‌ : 
௮ திற்போட்டுக்கெறி யிறக்கிெய பூநொய்க்‌ கஞ்சியைக்‌ ருடிப்பதனா 


௮ண்டாகும்பலன, 
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௧௮௪. தளவீமபாகசாஸ்‌இிரம்‌. 


இதன்குணம்‌. 
சாந்தமாம்‌ பிரயோசனம்சு த்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ சூட்டை 
யகற்அம்‌ களைதீரும்‌ . ”பனமாம்‌ உபவாசம்‌ இருப்பவர்க்கு ௮இ௧ 
உபயோகப்படும்‌ வியர இல்லை பரிகாரமில்லை. 
பசுவின்பாற்‌ பொதுக்குணம்‌. 
..... வெண்மையான நிறமும்‌ மிகுந்த குணமுமுடைய பசும்பாலைக்‌ 
கறர்து குடிப்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
தன்குணம்‌. 
பசுவின்பாலானது பாலகருக்கும்‌ விருத்தகருக்கும்‌ புராணசு 
ரம்‌ விரணஞ்சூலைபிரமேகம்‌ தர்ப்பலம்‌ ௮ இசுஷகரோகம்‌ ஆகிய இ 
வைகளையுடையவர்களுக்கும்‌ அகும்‌. 
பசுக்களின்‌ பாற்குணம்‌. 
சிறந்த பூலோகங்களினிடத்தி லிராநின்ற வெண்டை செம்மை 
கருமை கபிலையென்னும்‌ நான்கு வர்னமுடைய பசுக்களின்‌ பாலையு 
ண்பதினாலுண்‌ டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
வெண்மைகிறப்பசுவின்பால்‌ பித்தகோபத்தையும்‌ செம்மைகிற 
ப்பசுவின்பால்‌ வாதகோஷத்தையும்‌ கருநிறப்பசுவின்பால்‌ சபரோ 
கத்தையும்‌ கபிலை நீறப்பசுவின்பால்‌ திரிதோஷத்தைப்போக்கும்‌ கபி 
லையென்பது கருமைகலந்த பொன்னிறமாமென. 
காராம்பசுவின்பாற்குணம்‌. 
மேற்சொல்லிய பசுக்களில்‌ ௮திபுஜபலபசாக்ரெமம்‌ பொருந்தி 
யசாராம்பசுவின் பாலைக்‌ குடிப்பதனாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
காசாம்பசவின்பால்‌ விழிப்பிணிசெயம்‌ மற்றைப்பாலின்‌ தோ 
- வூங்கள சத்தபித்தரோகம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌ சாஜவசுியமாம்‌, 
ஆகாப்பசுவின்பரற்குணம்‌. 
முற்கூறிய பசுக்களில்‌ சுத்தமின்றி ௮சுத்தமாயி.ராநின்ற ஆகா 
_ப்பசுவின்பாலைக்‌ கறந்துகுடிப்பதனா லுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
. இதன்குணம்‌ 
அஆகாப்பசுவின்பால்‌ ஐ வகைப்படும்‌ அவையாவன ௮. ரனைநோய்‌ 


தாசாரோய்‌ மிகவுஞ்சுற்றுகலோடு வெண்மைப்புள்ளி தாங்கித்திரி 
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களவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 





௧௮௫ 
ந்து மலம்‌ ௮ருக்தல்‌ இடுகாட்டெலும்பு உண்ணல்‌ ஆகிய இவைகளை 
யுடைய பசுக்களின்‌ பாலாம்‌ இவைசேருமாகல்‌ வாதாதிமூன்று தோ 
ஷங்களும்‌ மார்பிற்சேரக்‌ அ , சயத்தைவிளைப்பதும்‌ ஆயுளைக்குறைப்‌ 
பதுமாம்‌, 
பஃற்பசுவின்‌ பாற்குணம்‌. 

இ௫அ முன்சொல்லிய பசுக்களில்‌ இரவிந்‌ சுரந்திருக்கும்‌ பாலை 
க்கறவாமல்‌ பகல்‌ வளையில்‌ கறந்துபுசித்தும்‌ பகற்பசுவின்பாலா ஓ 
ண்டாகும்‌ பலன்‌. 

இதன்குணம்‌. 

பகற்பசுவின்பால்‌ குழச்சைகளுக்குப்‌ புகுவமா மென்றாலும்‌ 
பற்பலகபகோயையும்‌ தாம்பூலபுளிப்புமுதலிய சேருமிடத்துக்‌ கெ 
டுதியையும்‌ செய்யும்‌ உடரூட்டையும்‌ வெப்பத்தையும்‌ நீக்கும்‌, 

இராப்பசுவின்பாற்குணம்‌, 

முன்சொலலிய பசுக்களிழ்‌ பசலிற்‌ சுரக்கும்‌ பாலைக்கறவாமல்‌ 
இரவிற்கறக்து கிரமப்படி அடுப்பெரித்‌ 3 சிவச்கக்காய்ச்சயண்ணும்‌ 
இராப்பசுவின்‌ பாலாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 

இதன்குணம்‌. 

பகலிற்சு.ரச்து இரவிற்கறக்கன்றபாலை விதிப்படி. காயச்சியருச்‌ 
தில்‌ தேகஅழற்சி கபரோகம்‌ சுவாசம்‌ பித்த?கரபம்‌ சேத்திரகோ 
ஷம்‌ விந்துவின்‌ கெடுநியாலனுசரித்த சிற்சீல ரோகங்கள்‌ அகிய 
இவைகளைநீங்கும்‌ தேகத்தில்‌ மிலுமிலுப்பும்‌ சச்கிலப்பெருக்கமும்‌ 
மாதர்மேல்‌ விருப்பமும்‌ உண்டாகும்‌ இது பத்.திபத்திற்குசவும்‌. 

யூ நா நிபசுவின்‌ பால்‌. 

இதுமுற்கூறிய பசுக்குலங்களைச்சோந்த யூசானியெனனும்‌ பசு 

வின்‌ பாலைக்கறந்து அருர்துவதினறைண்டாகும்‌ பலன்‌. 


இதன்குணம்‌. 
ரூரிகொழுமைசிலிர்ப்பு இவைகளமூன்‌ றும்‌ சமமாகும்‌ பிரயோ 
சனம்‌ ௮இகவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ வலிவுகொடுக்கு£ தேகந்தழைக்‌ 
கும்‌ பசுமையுண்டாகும்‌ மூளைக்கு வலிவுகொடுக்கும்‌ மலசுத்தியாம்‌ 
பாலைமுறித்து சலத்தையெடுத்து மதா பாளிகளுக்குக்‌ கொடுத்தால்‌ 
தாகந்திரும்‌ வியாதிரீர்த்தாரை யிலும்‌, குண்டிக்காயிலும்‌ சல்விசையும்‌ 
மண்ணீரலைப்‌ பலனேப்படுத்தும்‌ பரிகாரம்‌ தேலும்‌ சருக்கசையும்‌. 
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௧௮/௬ சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


எருமைப்பால்‌. 
மிக்க வலிவுள்ள எருமையின்பாலைக்‌ கறந்துவந்து குடி.ப்பதினா 
௮ண்டாகியபலலும்‌ மேற்படி பாலைக்‌ இரமமாய்ச்‌ இவக்கக்‌ காய்த்து 
குடிப்பதனாலுண்டாகும்‌ பலனும்‌ வருமாறு. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்பும்‌ அற்பபித்தமுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮தி 
கவுணவரம்‌ செளக்கயெம்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ இந்த 
ட்பாலைஉலையில்‌ ஏற்றித்துத்திக்கொம்பினால்‌ துழாவிச்‌ சுண்டக்‌ காய்‌ 
ச்ச ௮ப்படியே தோய்ந்துபோகும்‌ அதில்‌ கற்கண்டு சேர்த்துக்‌ குடி. 
த்து வாமூல£?சாகம்‌ போய்விடு: வியாதிமக்திக்கும்‌ வயிற்றிற்களிம்‌ 
புசட்டும்‌ பரிகாரம்‌ தேனும்‌ சருக்கரையும்‌. 
வெள்ளாட்டுப்பால்‌. 
மிகுர்‌தசெழிப்போடுங்கூடிய வடதேசங்களிற்‌ சனித்‌ தக்காட்‌ 
- டிலிராநின்ற தழைகளைமேய்ர்து வளராநின்ற வெள்ளாட்டின்பாலை 
ச்கறந்து குடிப்பதனாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்பும்‌ ௮ற்பச்சூரமொம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திக 
... வுணவாம்‌ செளக்யெம்‌ பழமைபானசுரங்களும்‌ என்பூருக்கிச்‌ சத்து 
. க்கும்‌ மார்பின்புண்ககா ஆற்றுவதற்கும்‌ தேகத்தின்‌ சூட்டையாற்‌ 
றிச்‌ சாந்தப்படுத்‌ துவதற்கும்‌ ௮இகவுப?யாகப்படும்‌ என்றும்‌ 
க்கெரப்பளிப்பதனால்‌ தொண்டைக்கம்மல்‌ உண்ணாக்குவீக்கம்‌ நா 
வைப்பற்றிய சோகங்கள்‌ நீங்கிப்போகுமென்றும்‌ இதற்கொப்பா 
னது ஒருவிதபாலுமில்லையென்றுஞ்‌ சொல்லியிருக்கறார்கள்‌ வியாதி 
கர்ப்பஸ்ரீ களுக்கும்‌ ஈரல்‌ பஞ்சைப்பட்டவர்களுக்கும்‌ காக்காய்‌ வலி 
க்கும்‌ உதவாது பரிகாரம்‌ தேனும்‌ சருக்கரையும்‌. 
செம்பறியாட்டின்‌ பால்‌. 
மேற்கூறிய உத்தரதேசங்கவிற்‌ பிறந்து புல்லைமேய்க்து வளர்‌ 
த்‌ துவராகின்ற செம்மறியாட்டின்‌ பாலைபுண்ணுவதினா ஓண்டாகும்‌ 
பலன்‌. 
இதன்குணம. 
சூடுகுளிர்ச்சி யிவையிரண்டுஞ்‌ சமமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮இக 
வுணவாம்‌ செளஎக்யெம மூளைக்குவலிவுகொடுக்கும்‌ மாரபின்புண்ணை 
யாற்.றும்‌ சூட்டைப்பற்றிய யிருமல்கிறுச்‌ தும்குடலுக்குவலிவு கொ 
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மளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௪௮௪௭ 


டுக்கும்‌ வியாதி சரசைப்பற்றிய ஈரம்புகளுக்குதவாது பரிகாரம்‌ தே. 
னும்‌ சருக்கரையும்‌, | ப 
பசுவின்‌ நெய்‌ ன 
மிசவுபமேன்மைபொருக்தஇய பசுவின்பாலைக்‌ கறந்து காய்ச்9ப்‌ 
புமோர்விட்டுத்‌ தோயவைத்து ௮தையெடுத்துக்‌ கடைந்த வெண்‌ 
ணெயை யுருக்பெ நெய்யைப்‌ புசிப்பத்னுலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரபோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்‌ 
கியம்‌ சூட்டைத்‌ தணிக்கும்‌ பசுமையு ண்டாக்கும்‌ கண்குளிரும்‌ வற 
ம்ச்சியைமாற்றும்‌ ஒளிவுண்டாம்‌ பதார்த்‌ தங்களின்‌ ருசியை அதிகரி 
ச்செப்யும்‌ தீபனமாகும்‌ வியாதி சூட்டுத்தேகத்தோருக்கு மார்பில்‌ 
ரத்தச்தைத்தோயப்பண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ _.தார்த்தங்களிற்‌ சேர்த்து 
ப்பரிமாந?வண்டியது அல்லது உருக்கிக்கொள்ளவேண்டியது. 
பசுவின்‌ வெண்ணெய்‌. 
மேன்மையாகிய பசுவின்பாலைக்கறக்து .காய்ச்சிப்பு(/மோர்கிட்‌ 
டுத்‌ தோயவைத்து ௮தையெடுத்து கடைக்தவெண்ணெயை யுருக்கி 
நெயயைப்புசிப்பதன ௮ண்டாகும்பலன்‌, 
இதன்குணம்‌. 
சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்க 
பம்‌ தேகவெப்பமாற்றும்‌ பசுமையுண்டாம்‌ உடல்பருக்கும்‌ மசரபின்‌ 
வறழ்ச்சியைறீக்கும்‌ விக்கலையகற்றும்‌ கண்குளிரும்‌ கண்ணைப்பற்திய 
சகலரோகங்களுக்கும்‌ உபயோகப்படும்‌ மலங்கழியும்‌ வியாதி மக்தக்‌ 
கும்பரிகாரம்‌ சருக்கரை கற்கண்டு, 
பசுவின்ப லேடு. 
முற்கூறிய பசுவின்பாலைக்‌ காயச்சுவதினாலுண்டாகும்‌ ஏட்டை 
ப்புசிப்பதனாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
இதன்குணம்‌;. 
சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்‌? 
யம்‌ தேகந்தணியும்‌ வலிவுண்டாம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌. சூட்டைப்பற்‌ 
றிய இருமலையகற்றும்‌ விக்கலைமாற்றும்‌ வியாதிமர்‌இிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ 
தேன்‌ இஞ்சி முறப்பா. 
பசுவின்‌ சீப்பால்‌. 
இ௫வுமேற்கண்ட பசுவின்‌ சீழ்ப்பாலை யுண்ணுவதினண்டா 


கும்பலன்‌, 


ணவஷை 
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கழு . தளவீமபாகசாஸஷ்திரம்‌. 


இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியுஞ்சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திகவுணவாம்செள 
க்கியம்‌ தேகத்துக்கு வலிவுண்டாகும்‌ தழைப்புண்டாம்‌ வியாதி மந்‌ 
திக்கும்‌ நீர்த்தாரையில்‌ கல்விளையும்‌ பரிகாரம்‌ சருக்கரை. 
பசுவின்‌ தயிர்‌. 
மேற்கண்ட பசுவின்பாலைம்‌ கறந்து அடுப்பின்மீது வைத்துத்‌ 
தியெரித்துப்‌ பக்குவமாகக்காச்சி புரமோர்விட்டுத்‌ தோய்த்து வெ 
ண்ணெயைக்‌ கடைந்தெடுத்து விட்டுப்புசிக்கும்‌ பசுவின்‌ தயிரினாஓு 
ண்டாகும்பலன. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியுஞ்‌ சலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮.இக வுணவாம்‌ 
'செளக்கெம்‌ தீனிப்பையிலுள்ள சூட்டைமாற்றும்‌ தேகர்சணியும்‌ 
கீர்பெருகும்‌ தவன த்தையடக்கும்‌ வியாதி காற்றை யுண்டுபண்ணும்‌ 
முதுகு தண்டுவலிக்கும்பரிசகாரம்‌ இஞ்சிபொ தினா. 
பசுவின்‌ புளித்‌ ததயிர்‌ 
இதுவுமுற்கூறிய பசுவின்பாலாலுண்டாகயே புளித்த தயிரைப்‌ 
புசிப்பதினு லுண்டாகும்பலன்‌. 


ப இதன்குணம்‌ ச 
குளிர்ச்சியும்‌ வறட்டுயுமாம்‌ பி.ரமீயாசனம்‌ ௮.இக வுணவாம்‌. 
செளக்கியம்‌ சூட்டையகற்றும்‌ தேகந்தணியும்‌ சாதத்தைச்‌ €ரணப்‌ 
படுத்தும்‌ தவனத்தையடக்கும்‌ வியாதி பற்களின்‌ ஈறைவிங்கப்‌ பண்‌ 
ணும்பரிசாரம்‌ தேன்கலந்தநீர்‌, 
பசுவின்மோர்‌. 
மேற்குறித்த பசுவின்பாலைக்கறஈ து ஈனமுய்க்காய்த்து புசமோ 
ர்விட்பித்தோயர்த தயிரிலிருக்கும்‌ நவநீதத்தை யெடுத்துவிட்டு மத 
திட்டுக்கடைவதினா லுண்டாகும்‌ குணம்‌. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுதசவுணவாம்செள 
க்கயம்‌ ருட்டெம்புக்கொத்‌துவரும்‌ ௮ழலையைமாற்றும்‌ தவனததை 
யடச்கும்‌ தேகவறழ்ச்சியை நீக்கும்‌ வியாதி தலைசுற்றும்‌ பரிகாரம்‌ 
இஞ்சிமுறப்பா எருமைப்பால்‌ முதலானவைகள்‌ .' இதற்கு அற்ப 
விசோதஞ்செய்யவும்‌. 
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மளவீமபாகசாஸ்‌.திரம்‌. ட கழ 


ஜின்க்‌ கட்டி. . 
திக்கெட்டிலும்‌ மட்டிலாத புகழைப்பெற்ற லண்டனென்னும்‌ ' 
சீர்மையிலுள்ள பசுக்களின்பாலிற்‌ பாகஞ்செய்.து கட்டிவராநின்ற 
ஜின்கட்டியைப்‌ புசிப்பதினுலுண்டாகிய பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
சூடும்‌ வறட்சியும்‌ சமமாகும்‌ பிரயோசனம்‌ ௮இக வுணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ தீபனமாம்‌ பரிசுத்தஉதிரம்‌ உற்பவிக்‌ 
கும்‌ மார்புக்கும்‌ தொண்டைக்கும்‌ வலிவைக்கொடுக்கும்‌ பலனேத்‌ 
தை மாற்றுவிக்கும்‌ வியாதி மந்தப்படுத்தும்‌ வயிற்று வலிக்கும்‌ பரி 
கா.ரம்‌ தேேன்பொ தினா. 
உப்புக்கலம்த ஜின னுக்கட்டி. 
மேற்சொல்லிய சிர்மையிலுள்ள பசுக்களின்‌ பாலைப்‌ பாகஞ்செ 
ய்து உப்புகலக்து கட்டிய ஜின்கட்டியைப்‌ புசிப்பதினு லுண்டாயெ 
பலன. 
இதன்குணம்‌. ப 
சூகிம்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮இகவுணவாம்‌ செளக்‌ச 
பம்தேகத்தின்‌ சுரப்பைமாத்றும்‌ பசுமைகொடுக்கும்‌ வியாதி ம5தப்‌ 
பும்‌ தவனத்தை யதிகப்படுத்தும்‌ பசுகாரம்‌ சூட்டுடம்புக்குப்‌ புளிப்‌ 
புச்சேர்க்கவும்‌. 


பாலவகைப்படலம மாற்றிற்று. 
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௧௯௦0 நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


இருபத்தைந்தாவது 
பழவகைப்படலம்‌, 





இனிப்பக்தகொடி முந்திரிப்பழம்‌. 
_ மிக்கமேன்மையும்‌ தக்கபுசழையும்‌ பெற்றுவிளக்கும்‌ பாராபங்‌ 
. கரளா கோசைச்சார்ந்த ௮தன்‌ ௮ல்லது ஏடன்முசலான்‌ அ௮றப்புத்‌ 
தேசங்களில்‌ செழிப்பாய்‌ விளைய7நின்ற இனிப்புக்கொடி. முந்திரிப்‌ 
பழத்தைப்‌ புசிப்பதினுலுண்டாகும்‌ பலன, 
இகன்குணம்‌. | 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்டியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮தக வுணவாம்‌ 
செளக்கயம்‌ சூட்டைத் தணிக்கும்‌ அ௮2ரா௫த்தை மாற்றும்‌ தேகம்‌ 
பருக்கும்‌ பித்த௮ ழலைமாறறும்‌ நீர்ப்பெருக்குண்டாம்‌ மேனிகொடுக்‌ 
கும்‌ உலர்ந்தப்பழத்தை போஜன பதார்த்தங்களோடும்‌ ௮கேக யவு 
முதங்களேடும்‌ சேர்த்துக்கொடுக்க தேகத்துக்கு வலிவுண்டாம்‌ வி 
யாதி ஈரலிலும்‌ மண்ணீரலிலும்‌ இக்கண்டையுண்டுபண்டுசிலவேளை 
ரணம்‌ அகாமல்போலதும்‌உண்டு பரிகாரம்‌ சீரகம்‌ சாட்டுச்ரேசம்‌. 
புளிப்புக்கொடி மூச்‌ திரிப்பழம்‌: 
மேற்கூறியபங்காளா கோரைச்‌மசர்க்த அறப்புத்‌ தேசங்களில்‌ 
மிகுதியாய்‌ விகாயாகின்ற புவிப்புக்கொடி முர்திரிப்பழத்தை புசிப்‌ 
பதினா லுண்டாகும்பலன்‌, 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பியோசனம்‌ அ௮சுத்தவுணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ தீபனமாம்‌ உதிரக்கடுப்பைமாற்றும்‌ வியாதிஉதரச்கை 
ததோயப்பண்ணும்‌ வறழ்ச்சியுண்டாம்‌ மந்திக்கும்‌ சு.ரமுண்டாகும்‌ 
பரிகா.ரம்‌ தேன்‌ இஞ்சி. 
சீமை அத்திப்பழம்‌. 
இ௫அவும்மேற்படி அறப்புத்சேசங்களில்‌ ௮ தஇிகமிகுதியாய்‌ விளை 
நீ துவ.ராநின்ற சமை த்‌ திப்பழத்மைபுசிப்பதினாலுண்டாகும்பலன்‌, 
தனகுணம்‌. 
சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பரிரயோசனம்‌ பரிசுத்தவுணவாம்‌ செளக்‌ 
கியம்‌ உதிரம்‌௮ தகமாக உற்பலிக்கும்‌ மலகங்குரைந்துசுரம்‌ ௮ இகரிக்‌ 
கும்சூட்டையகற்றும்‌ தேகந் தழைக்கும்‌ வலிவு அதிகரிக்கும்‌ தொண்‌ 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௬௧ 


டைக்கும்‌ மார்புக்கும்‌ பபுகானெல்லும்‌ கமலத்தைப்பற்றிய கோய்க்‌ 
கும்‌ ௮தி௧ உபயோகப்படும்‌ வியா திஇல்லை பரிகாரம்‌ இல்லை. 
உலர்த்த €மையத்திப்பழம்‌. 
முற்கூறிய தேசச்சளிலேயே விளைந்து உலர்ந்‌துவருகன்ற உல . 
ர்ர்தமை ௮த்திப்பழத்தைப்‌ புசப்பதினா லுண்டாகும்பலன்‌. 
தன்குணம்‌.; 
சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ பரிசுத்தவுணவாம்‌ செள 
க்யெம்‌ சத்துக்களை வேகவைத்துப்படுத தும்‌ மார்பிலும்‌ தொண்டை 
பிலுமுள்ள வறழ்ச்சியையுமாற்றும்‌ நுரையீ.ரலுக்‌ குபயோசப்படும்‌ 
வியாதி இல்லை பரிகரரம்‌ இல்லை. 
திஷமுஷ்பழம்‌. 
இதன்மேற்சொல்லியிருர்கும்்‌ தீவுகளில்‌ மிகுதியாகச்காய்த்‌ தப்‌ 
பழுத்திருக்கும்ஷமுஷ்பழதக்தைத்தின்‌்னுவதினுலுண்டாகும்பலன்‌. 
தன குணம்‌. 
சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிர2யாசனம்‌ ௮சுத்தவுணவாம்‌ செஎக்‌ 
இயம்‌ 2தகர்‌ தழைக்கும்‌ மலத்தைப்‌ 2பாக்கும்மூலம்‌ இருமல்குரல்‌ கம்‌ 
மல்‌ இவைகளுக்கு உப2ப7[கப்பரிம்‌ விபாதி உதரத்தைச்‌ சோயப்‌ 
- பண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ புளி, 
இதன்குணம்‌ 
இர்ததிராட்சிப்பழமானது ௮றப்புசேசங்களை ச்சேர்ர்‌ தஏடன்‌ 
அதன்‌ முதலியராடுகளில்விளை வதைப்‌ புசிப்பதின ஓண்டாகியபலன்‌, 
தீவுராட்சிப்பழம்‌. 
சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்க 
யம சூட்டை யகற்றும்‌ மலத்தைப்போக்கும்‌ தழைப்புண்டாகும்‌ 
விபாதிஇல்லை பரிகாரம்‌ இல்லை, 
இனிப்புமா.துளைப்பழம்‌. 
மேற்கே ஊத்தக்குடிபைபச்‌ சேர்க்க திருச்சினாப்பள்ளி முதலிய 


கிராமங்களிம்‌ பழுத்து வெடித்திரநின்‌்ற இனிப்பு மாதுஎம்பழத்‌ 
தைட்‌ புசிப்பதனாலுண்டாகிய பலன்‌. 


இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பி போசனம்‌ குறைந்த வுணவரம்‌ 
செளக்கியம்‌ இருதயத்தின்‌ வறழ்ச்சியைமாற்றும்‌ மூளை க்கு வலிவை 
க்கொடுக்கும்‌ கிபுமானென்லும்‌ ரோகத்துக்கு உபயோகப்படும்‌ பித்‌ 
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௧௬௨ நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


தத்தின்தணலையாற்றும்‌ நீர்ப்பெருக்‌ குண்டாக்கும்‌ வியாதி தொண்‌ 
டைகம்மும்‌ இதின் சக்கை சீரணப்படாது பரிகாரம்‌ சருக்கரை கற்‌ 
கண்டு. ்‌ 
புளிப்புமா.அளைப்பழம்‌. 
இ துமேற்சொல்லிய வூர்களில்‌ பழுத்திசாநினற புளிப்பு மாது 
ளப்பழத்தை புசிப்பதினாலுண்டாகிய பலன. 
.... இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிர3யாசனம்‌ ௮சுத்த வுணவாம்‌ 
செளக்கயெம்‌ ௮ தஇிகசூட்டையகற்றும்‌ புளிப்புமாதளம்‌ பிஞ்சுக்கு பே 
திதேதபேதி ரத்தபேதி இவைகள்கட்டுப்படும்‌ வியாதி மக்திக்கும்‌ ஈர 
லப்‌ பஞ்சைப்படுத்தும்‌ குவிர்ச்சியைப்பற்றிய தேகத்துக்‌ குதவாது 
பரிகாரம்‌ இஞ்சிமுறப்பா. 
இனிப்பு௮ம்‌.றா அப்பழம்‌. 
முன்சொல்லிய பிரதேசங்களுக்கு மேற்கில்‌ பழனி திருப்பத்‌ 
தூர்முதலிய விடங்களில்‌ மிகுதியாய்ப்‌ பழுத்திராகின்ற இனிப்பு 
௮ம்ழாதுப்பழத்தைப்‌ புசிப்பதகனாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
சாக்தமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ தீனிப்‌ 
பைக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ தீபனமுண்டாகும்‌ பித்த சூட்டைத்‌ 
தணிக்கும்‌ தவனத்தையடக்கும்‌ இபுகானென்லும்‌ 3ராகத்துக்கும்‌ 
பீனிசத்துக்கும்‌ உபயோகப்படும்‌ வியாதி காற்றை யுண்டுெபண்ணும்‌ 
பரிகாரம்‌ சுக்கு இஞ்சிமுறப்பா தேன்‌. 
புளிப்பு அ௮ம்‌.றா நப்பழம்‌. 
இதுவும்‌ மேற்சொல்லியிராநின்ற பழத்திற்‌ புளிப்புள்ள ௮ம்‌ 
மூதுப்பழத்தைப்‌ புசிப்பதினலுண்டாகிய பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ ட பிரபோசனம்‌ அசுத்தவுணவாம்‌ 
செளக்கயெம்‌ இனிப்பைக்கும்‌ ஈரலுக்கு வலிவைக்‌ கொடுக்கும்‌ தீப 
னமாகும்‌ உதிர த்தைப்பற்றிய சூட்டைபகற்றும்‌ வியாதிகுடலிற்கட்‌ 
டுண்டாகும்‌ பரிகாரக்‌ தேன்‌, 
(ிநல்லிக்காய்‌. 
நீர்வளம்‌ கலவளம்பொரும்‌ கிய இருவாளுருக்கு மேற்குத்திசை 
யில்‌ ஈல்லிணம்பேராள முதலிப வூர்க்கருகிலிராநினற இராமங்களிலி 
ருந்துவராநின்‌ ற கசெல்லிக்காயைப்‌ புசப்பதனாுலுண்டாயெ பலன்‌. 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


.. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௧௯௩ 


இதன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ 
செளக்கயம்‌ வயிற்றிலும்‌ குடலிலும்‌ மாசுகளைச்‌ சேரவொட்டாமல்‌ 
காக்கும்‌ சூடிதணியும்‌ பித்கமயக்கம்‌ தாகம்‌ ௮டங்கும்மலத்தைக்கட்‌ . 
டும்‌ நெல்லிக்காய்‌ ஊருகாய்‌ ௮ல்லது துவையல்‌ கோயாளிகள்‌ அரோ 
சகத்தை யெடுக்கும்‌ தினிப்பைக்கும்‌ இருதயத்தக்கும்‌ வலிவைக்‌ 
கொடுக்கும்‌ தீபனமுண்டாம்‌ ஒஓக்காளத்தைமாற்றும்‌ வியாதிகாற்றை 
யுண்டுபண்ணும்‌ நுரையீ ரலுக்குதவாது பரிகாரம்‌ தேன்‌. 

இனிப்புப்பிலியென்‌ னும்பழம்‌. 

வடதிசையில்‌ இந்துஸ்தான்‌ ௮றப்புஷதான்முதலிய சேசக்க 
ளிலும்‌ ௮தைச்சார்ச்‌தசிராமங்களிலும்‌ பழுச்சாநின்ற இனிப்பு பிக 
என்றும்‌ பழத்தைப்புசிப்பதனாலுண்டாகய பலன்‌, : 


இதன்குணம்‌. 

சாந்தமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கியெம்‌ இனிப்‌ 
பை இருதயம்‌ மூளை இவைகளுக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ புகானெ 
ன்னும்‌ சோகத்துக்கு உபயோகப்படும்வியாதி இதின்‌சக்கைவயற்றில்‌ 
கட்டையுண்டுபண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ தேனைப்‌போசனஞ்‌ செய்த பிறகு 
சாப்பிடவேண்டிய து. 

புளிப்புபிர யென்‌ லும்பழம்‌. 

இதுவுமேற்கூறிய பழத்தில்‌ புளிப்புள்ள பிகியென்லும்‌ பழத்‌ 

தைப்‌ புசிப்பதினாுலுண்டாயெ பலன்‌, 


இதன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைக்தவுணவாம்‌ 
செளக்கயம்‌ பித்தசூட்டையகற்றும்‌ இனிப்புப்பிரியைவிடதேகத்து : 
க்கு ௮ திகவலிவைக்கொடுக்கும்‌ வியாதிஇருமலையுண்டுபண்னும்‌ பரி 
காரம்‌ தேன்‌, 

புல்மாஞ்சிசெய்கறவகை, 

கோப்பைத்‌ தண்ணீர்‌ கொதிக்கவைத்து அதில்‌ ௨-பலம்‌ அய 
ஸன்்‌ளொஸ்போட்டு ௮றைமணி௫ரேரம்‌ வேகவைக்கவும்‌ ௮ல்‌ பிச்சி 
ஸவாட்டரும்‌ பிற்றர்‌ ஆமன்சும்‌ போட்டு ௮இகஞ்‌ சுண்டக்கூடாது 
பின்புவடி.த்‌.து ஒண்ணறைகோப்பைபால்கிடவும்‌ உம்முடைய டேஸ 
ற்று சர்க்கரைபோட்டு ௮ச்சில்‌ஊத்தி கூல்செய்துகொள்ளவும்‌, 


2 
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௧௯௪ தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 
. டங்கர்‌ஒப்பர்‌ செய்ெறெவகை 

"உமக்கு வேண்டிய மாவையும்‌ சர்க்கரையும்‌ எடுத்துப்‌ பாலில்‌ 

கறைத்து டங்கர்‌ என்றெயிரும்பு ௮ச்சியில்‌ வெண்ணை தடவி ரெருப்‌ : 
. பில்வைத்து மாவைக்சொஞ்சங்கொஞ்சமாக ஊத்தி பேச்பண்ணவும்‌ 
பின்பு மறுபக்கத்தைதிருப்பி வெர்தபோது நூலரில்சுருட்டிக்‌ கொள்‌ 
ளவும்‌ மேலும்‌ சிலர்பாலும்‌ தண்ணியும்மாவுஞ்சர்க்கறையுக கறை 
த்து மெத்தலேசாசவுஞ்‌ செய்வார்கள்‌. 
சரியான்‌ பனிக்கட்டி யில்‌ ஐஸ்செய்கிற வகை, 

௮யஸ்செய்கறெ தொட்டியில்முதல்‌ பனிகட்டியை உடைத்து 
கைகொண்ட கறுப்புவுப்பையெடுத்‌ துக்கலந்து தொட்டில்‌ போட்டு 
சூடானபோது இறிம்‌௮ய்சைபெரில்‌ ௮ல்லது மோலில்வார்த்து தொ 
ட்டியில்‌ வைக்கவும்‌ ௮தின்பேரில்‌ பனிக்சட்டியும்‌ உப்பும்‌ போட்டு 
சவுகைதிருப்பவும்‌ ௮றைவாசியானபோது கிறிமைகறண்டியினாலே 
பொட்டிகூல்செய்து கட்டியானபோதும்‌ டீசில்கழட்டி வாங்கியலுப்‌ 
பவும்‌. 

ஐஸ்வாட்டர்‌ செய்றவகை, 

நேர்த்தியான சர்க்கரையும்‌ எலுமிச்சன்‌ ௮ல்லது ஆறஞ்சிரசமு 
ங்சலந்து மெதம்பார்த்து கலர்குடுக்கவும்‌ பிற்பாடுவடித்‌்து உடனே 
அ௮ய்ஸ்மோலில்‌ ஊத்திகூல்செய்து கழற்றிகொள்ளவும்‌. 

கர்னில்‌ ௮ல்ல.து ரூஸபிரிவாட்டர்ஐஸ்‌. 

ரூஸ்பிறி௮ ல்லது கரனஸ்யின்னம்‌ மவறுபழமானாலும்‌ ரசத்தை 

எடுத்து சக்கரை சிருப்பில்கலந்து மெதம்பார்த்து கூல்செய்து 
- கொள்ளவும்‌. 
அ௮ய்ஸ்ூறிம்‌ 

இசண்டுபவுன்‌ எவவகைபழமாூலும்‌ பிறஜரர்செய்‌துகொண்டு 
ஆழாக்குபால்‌-௨, எலுமிச்சன்ரசம்‌ சர்க்கரை உம்முடையடேஸ்ற்று 
௮துக்கு: கலர்‌ சிகப்பு கலந்துவடிசட்டி அ௮ய்ஸ்‌மோலில்‌ ஊத்தி கூல்‌ 
பண்ணவும்‌. 

பிறவுன்‌ பீமேற்‌ ௮ய்‌.ஸ்‌. 

பிறகின்‌பிறேட்டுகாயவைத்து தூள்செய்து இறிமில்‌-௨-௩ மணி 

கே ரம்ஊறவைக்கவும்‌ பிற்பாடு சர்க்கரை உம்முடையடேஎற்று பா 


த்தி அச்சியில்போட்டு கூல்செய்யவும்‌. 
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தளவீமபாக்சரஸ்திரம்‌. ௧௬ட 
டாட்பிறிகேக்‌ செய்கிறவகை. 
ஒருபவுன பிற்றர்‌ம்மென்ஸ்‌ ஆயெகசசப்பு பாதுமைபருப்பை 
சுத்தஞ்செய்து கொத்திக்கொள்ளவும்‌ பின்னால்‌ வுடனே அமைப்‌ 
பவுன்‌ சர்க்கரையும்‌ சடைப்பத்தாக அடித்து பருப்பைகலந்‌து தகர 
த்தட்டில்‌ வெண்ணைத்தடவி கட்ணைப்போட்டு துளி துளியாசகிட்டு 
மெதுவுகாங்கையில்‌ ௮ரைமணிநேரம்‌ வேகப்பார்த்து மேசைக்‌ 
வாங்யெனுப்பவும்‌, , ப 
பெப்பர்‌ திராப்கேக்செய்கிறவகையரவது. 
ஒருளொர்ட்ளொஸ்‌ சேர்பிறாந்தியை வெள்ளிசாகப்‌ பானையில்‌ 
வார்த்து ௮ தோடுகூட கால்௮வுன்ஸ்‌ வெள்ளைமிளகுபோட்டு பிழுசு 
ப்பயரில்‌ கால்மணிடயம்‌ கொதித்தபின்பு லினில்வடி சட்டி மறுபடி 
யும்‌ மெதுவுகாங்கையில்‌ வைக்கவும்‌ கொதிக்றெபோது ௮து கொ 
ண்டறப்னாது சர்க்கரையைப்‌ போட்டு பேஸட்டானபோது வெள்‌ 
சோக்கடுதாசியில்‌ வெண்ணெய்த்தடவி துளிதுளியாய்‌ விட்டுக்‌ காய 
வைத்து மேசைக்க வாங்கவும்‌. 
தேத்தியான கேக்குகள்‌ செய்முறை. 
ஒருபவுன்‌ வெண்ணையை இழைத்து கவ-பவுன்‌ மாவும்‌ ஒரு 
பவுன சர்க்கரையும்‌ ஒருபவுன்‌ களீன்கானிசம்‌-௧, முட்டை செப்‌ 
பும்‌-௪, முட்டைவெள்ளம்புலி இதுகளை இழைத்து ௮ச்சயில்போ 
ட்டு பெக்கல்விட்டு வெர்தபின்பு மேசைக்‌ வரங்சவும்‌, 
லிற்றில்கேக்ஸ்‌. 
ச-பவுன்மாவு*-௮ரைபவுன் சர்க்கரை ரைபவுன்வெண்ணையும்‌ 
உன்னுடைய மெதமாகக்கலர்‌அகூட்டி தின்கேக்கு செய்துகொள்ள, 
மாங்கனிதாட்டு செய்றெவகை. 
ச௬ஃஇழேப்பு மாம்பழத்தைசீவி திச்சலேசாக௮றுத்து பைடிீசில்‌ 
வைத்து லோப்சூகர்தெளித்து கொம்புதேன்‌ ௮ல்லது பட்டா 
ஷ்ட்டுதாட்டி மூடி. பேக்கல்விடவும்‌ சிவர்தபின்பு வெள்ளைசர்க்கசை 
யைத்தடவி சர்க்கரையைதெளித்து கொஞ்சகேரம்‌ பேக்கல்கிட்டு 
பபின்புமேசைக்கி அனுப்பவும்‌. 
மேங்கோதாட்செய்கறவகை. 
ஒருபவுன்‌ மாங்காயை கோலியைப்போலே வி பீக்கானில்‌ 
போட்டு ஒருகோப்பை சர்க்கரையில்‌ கொட்டி கொஞ்சக்‌ சல்லர்‌. 
கொடுத்‌.து சலமும்‌ ஓயினும்கிட்டு சாதிக்காயுசைத்து பட்டர்‌ ௮ல்‌ 
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டச்சு - தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


எது சகித்ேலட்பபோட்‌ பேக்லேவிடவும்‌ செல்சமின்பு ௬ எடு 

த்து மேசைக்வொக்கவும்‌. 

சிஞ்சர்பிறேட்‌. 
உ-பவுன்மாவும்‌ ஒருபவுள்‌ சர்ச்கரையும்‌ஒருபவுன்வெண்ணையும்‌ 

௨-அவுன்ச-க-க்கு தூளும்‌ ஒருபெரிய சாதிக்காய்‌ தூளும்‌ ஒருபவுன்‌ 

வெல்லப்பாவும்‌ வ-பயின ஓ பாலும்‌ இகளைகளைர்‌ துபேஷட்டாக்க 

அரைகோப்பை ஆரஞ்சிசயிற்று மீற்றுகொத்தி வ-௮வுன்ஸ்‌ லவுங்‌ 

சமும்‌-வ-அவுன்ஸ்பட்டையும்‌ இடி.த்‌ துபோட்டுதொட்டி உன்மனசு 

படியே அ௮ச்சியினால்‌ அத்தபேக்கில்லிட்டு பின்புமேசைக்‌ ௮னு 

ப்பவும்‌. 

வேறுவகை ஜிஞ்சர்பிறேட்செய்முறை. 

முக்சாள்ப்வுன்மாவும்‌ ௨-அவுன்‌ சுசுக்கும்‌ வ-௮வுன்ஸ்சாதிக்கா 

யும்‌ லவுக்கப்பூவும்‌ சாப்பத்திரியும்‌ தூள்பண்ணி இதுகளைக்‌ கலந்து 

முக்கால்பவுன சர்க்கரையும்‌ ௨-பவுன்‌ திறிக்கல்‌ கொதிக்றெபோது 
. அசைக்கால்பவுன்‌ வெண்ணையைஎலுமிச்சங்காய்‌றைஞ்சிதூல்போ 

ட்டு பிரட்டி சக. ரதட்டிலே வெண்ணை தடவி கொட்டைப்பாக்குப்‌ 

சரமாணம்குயிக்கு ௮வுன்லேபேக்காக்கி யலுப்பவும்‌, 

றிச்சுபன்ஸ்‌: 
ஒண்ணடைபவுன்‌ வறுத்தமாவு ௮ரைபவுன்சர்க்கரை ஒருபவு 
ன்வெண்ணையும்‌ அதில்கொஞ்சம்‌ வெர்நீர்வார்த்‌து அறுக றண்டி றோ 
ஸ்வாட்டர்‌ விட்டிலய்ற்றாக்க ௮றைபயின்று புளிமாவை வார்த்து 
அஞ்சஅவன்சுகார்வே சிற்றுகம்போட்டும்பாட்டுமூடிவைத்‌ அபின்‌ பு 
அச்சில்போட்டு குயக்குகாங்கையில்வெர்‌ தபிற்பாடு எடுத்‌ துவிடவும்‌ 
மாதேருபன்ஸ்‌. 









௮-அவுன்ஸ்வெண்ணை ௧௪-௮வுன்சுமாவும்‌ ௬-௮வுன்ஸ்‌ சுத்த 
மானசர்க்சரையும்‌ ௮றைஜாதிக்காதூளும்‌ டீஇஸபூன்களுக்குதூளு 
ம்‌ லார்ஜிஸப்பூன்‌ கேக்னீரையும்‌ இதுகளைக்கலர்‌.து வெண்ணையில்‌ 
இழைக்கவும்‌ ௨-முட்டையை ௮றைமணிகேரம்‌ அடித்து ஒயின்‌ 
ளால்‌ வேரிவார்க்சவும்வார்‌,்‌.து அ௮ச்சில்போட்டு போனடுப்பு குயக்‌ : 
சாக்கையில்‌ விடவும்‌. 


மெல்க்குபோன்௪ செய்றெவகை. 


௪-புட்டி.பாலை சாசுபானையில்வார்த்துமெதுவுகா ங்கையில்கொ 
இத்‌ சபின்பு இறைக்‌ ஒருபுட்டி. கொளம்பு பத்தாயிசாறாயம்‌-க௨) 
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 தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ... 


எுமிச்சம்‌ பழர௪சமும்‌ வ-பலம்லவுங்கம்‌ வ-பலம்பட்டை வ-பலம்‌' 
சாபத்திரிப்பொடிசெய்து ௮ரைவிசை சர்க்கரையும்‌ போட்டு புளி: 
ப்பு தித்திப்பு மெதம்பார்த்து கம்பளியில்‌ஊத்தி ௨-௩-தரம்‌ மாத்தி 
புட்டியில்‌வத்தி கார்ச்குப்போட்டு வைத்துச்கொள்ளவும்‌.. 
ராஷ்பிரிபோட்டு செய்கறெபாகம்‌. - 
௪-புட்டி சாஷபிரிரசம்‌எடுத்து ௮ தில்முக்கால்விசை வெள்ளை 
சர்க்கரையும்‌ ௨-பலம்‌ சுக்குப்பொடி. ஒருபுட்டி பத்தாயிசாருயமும்‌ 
வார்த்து டேஷட்டுபார்த்து கம்‌ பளிப்பையில்‌ ஊத்த ௨-மூனு தக. 
மாத்திக்கிளியர்பார்த்து புட்டியில்‌ நிரப்பி கார்க்கடித்து வைத்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌, | க 
ஆப்பில்‌ அல்லது மாங்காசல்க 'செய்கிறவகை, . 
பவு.லுச்கு மூணுகொண்டமாங்கா ௧௨-மாங்காயை2வி அறுத்‌: 
துகலாயிபாணையில்‌ போட்டு தகுக்த தண்ணீர்வார்த்து வெச்தபின்பு' 
'துணியிலேதிக்காக ச-கோப்பைவடித்து ௪-கோப்பே சர்க்கரையில்‌ 
சிசோபஎடுத்துக்கலர்து கொதிக்கவைத்து அழுக்கைஎடுத்து அமை 
மணிரேரத்திற்‌ குள்ளாக மோந்துபார்த்து ௪-பவுன்சாடியிலே நிரப்‌ 
பிக்கொளளவும்‌ யிஷபய்சும்‌ முடமன து. ட்ட 
... கொய்யாப்பழம்‌ சல்லிசெய்றெவகை. ட 
௪-பவுன்‌ கொய்யாப்பழத்தைசிலேசு௮ லறுத்து தகுக்ததண்ணீர்‌ ப 
வார்த்துவெந்து இக்காகவந்தபோது ௪-கோப்பைசேேவி துணியில்‌. 
வடித்து கோப்பை சர்க்கரை சராப்புகலந்து புளிப்பு உம்முடைய. 
டேஷபொர்த்து சொதிக்கறபோது ௮முச்கைத்தள்ளி கொஞ்சம்‌ 
ஷபைஷபோட்டு அசை மணி நேரத்திற்குள்ளாக 'மோர்தபார்த்து 
இரைக்கி ௪-பவுன்‌ சாடியிலே ரொப்பி கார்க்குப்போடவும்‌ மேலும்‌ 
வடாப்பில்‌ ஐல்லியும்சரிக்சரியெடைஒருகோப்பைஓழேவியும்‌ஐரு 
கோப்பைதிக்கு சிராப்புங்காச்ச ஜல்லிமுடி.த்‌துக்கொள்ளவும்‌ இர்ச 
மாதிரிபிரமாண மாய்‌ காசிலிப்பூ ஜல்லியும்‌ வருமெனச்கெொள்க, ' 
மிளகு தீர்பேஷ்டு. ட 
க-பவுன்‌ கொத்தமல்லி ௮ரை பவுன்வெள்ளைஉப்பு அசைபவுன்‌ 
சாக்கை வ-பவுன்கடுகு வ-பவுனமிளகு வ-பவுன்மிளகா வ-பவுன்‌ 
மஞ்சள்‌ அரிக்கால்பவுன்‌ இஞ்ச அரிக்கால்பவுன்‌ வெள்ளைப்பூண்டு . 
வீசம்‌ பவுன்வெர்‌தியம்விசம்‌ பவுன்‌? ரகம்‌ இதுகளைப்பொடிசெய்து 
பயின்றுசமை எண்ணையில்‌ சுலர்து த்குக்த காடிலிட்டுக்‌. கூட்டிக்‌ 
கொள்ளவும்‌. ர ரர ன ரர 00 


படை 
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இ: ௮ தி சனவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. 


_ மதிராஷ்‌ கறிபவுடர்‌. ன சு 
ன உ-பவுன்கொத்தமல்லி அரைபவுன்‌ கடலைமாவு வ-பவுன்‌ மஞ்‌ 
௪ள சால்பவுன்‌உப்பு சால்பவுன்‌ சடுகு அரிக்கால்பவுன்‌ மிளகாவீசம்‌: 
பவுன்‌ வெள்ளைப்பூண்டும்‌ இ௫சளைப்‌ பொடிசெய்து சலந்து புட்டி 
_ யில்‌ சிரப்பிக்சொள்ளவும்‌, ர இ ன ரு 
ர ரர; _ மாள்காபிக்இல்‌. 
ஈ-மால்காயைசிவி மையச்தில்பிளச்து பருப்பை எடுத்துகொ 
ஞ்சம்‌ வெள்ளை உப்புபோட்டு ஊறவைக்கவும்‌ பின்பு ட-பவுன்‌ பச்‌ 
சைமிளசாய்‌ (9-பவுன்‌இஞ்ச -பவுன்ேதோல்லெடுத்தகடுகு க-பவுன்‌ 
மஞ்சள்பொடி. க-பவுன்‌ சர்க்கரை ௨-பவுன்வெள்ளைஉப்பு இ.துகளில்‌ 
செதசொசத்தி தகுர்‌.சகாடி.விட்டு ௨-பயின்று ”மைஎண்ணையில்‌ தா 
ளி.சம்பண்ணி மாக்சாயகளுக்கு இஷ்டப்பிக்குசெய்த தாலரலகட்டி 
உப்புமிளகுபோட்டு காச்சி காடியில்விட்டு ௨0-ரான்‌ வெய்யலில்‌ 
வைக்கவும்‌ அல்லாமலும்‌ லொமாங்காய்களைா லாரஅறுத்‌ துமேற்சொ 
ல்லிய மசாலையில்‌ பிரட்டிசாடியில்‌ அடிக்க அர்தமசாலையில்‌ வி 
பை வார்த்து வைச்‌ துக்கொள்ளவும்‌. 
ன சூ லயிம்பிக்இல்‌. ' இ 
7-௪ அமிச்சக்காயை ஈாலாசப்பிளர்து வெள்ளை உப்பில்‌ மூனு 
காளதெய்யலில்‌ ஊறவைத்‌ துபின்பு ௧-௪ லுமிச்ச.ரசமும்‌ தகுந்தசா 
ஒ.உப்பு வல்மிளகு இஞ்சி பச்சமுளகா வெள்ளைப்பூண்டு இ தகளெ 
 லகாகிசலர்து சாடியில்கிரப்பிக்கொள்ளவும்‌ வேறு இஞ்செவுன்‌-௪, 
பச்சைமிளசாபவுன்‌-௧, வெள்ளைஉப்புபவுன்‌ அறைசர்க்கரைபவுன்‌-௪ 
மஞ்சள்பொடிபவுன்‌ ௮ரை இஞ்சியை சிலேசுசெய்து பச்சைமிளகா 
யைப்பிளர்து ௨-புட்டி, சீமைஎண்ணையில்‌ இதுகளெல்லாக்‌ தாளிதஞ்‌ 
செய்௫ச்‌ கொள்ளவும்‌. 


சைவபாகசாஸ்திரம்‌ 


முற்றுப்பெற்றது. 
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௨ , 
ப கடவுள்‌ துணை. 
நளவீமபாகபுலவு_நா ற்படலம்‌. 
தற்ெப்புப்பாயிசம்‌. 
காப்பு. 
அறுர்க்சழிகெடிலாசிரியகிரு த்தம்‌, 
எவவகையிற்‌ கருமமுசன்‌ வெல்கிக்கு 
மிறைவனைமுன்னேத்தலென்னாச்‌ .: 
செவ்வகையிற்றுணிமுதிஞர்‌ நெடுமொ ழியைக்‌ 
கடைப்பிடி க்‌. துத்திரைநீர்ஞாலத்‌ 
துவ்வகையிற்புலவுமுகலியதொகுத்து 
ஈனியுரைப்பத்தோமில்சர்சால்‌ 


மைவசையிற்பொருமதவாரணமுகத்தோன்‌ 
மலரடி. களவழுத்தல்‌ செய்வாம்‌. 


அ௮வையட௨கீகம்‌, 


திலமண்டில வாசிரியப்பா. 


உரவுரீர்க்கடல்கிளிம்‌ புடிஇச்சிறக்‌ தாற்றல்‌ 
கரையினிலக்குக்‌ கடும்பொறையெனகிலர 
யமுக்காறுவெகுளி யவாவின்னாச்சொல்‌ 
லொழுக்காறுடையசா யொரீஇப்புறங்கூறிச்‌ 
செய்ர்சன்றிகொன்ற செதெடர்கட்கனறிச்‌ 
செர்நெறிச்செவலு தெளிதமிழொருங்குணர்ச்‌ 
தெம்மனோர்யார்க்கு மினிதறனுசைத்தலிற்‌ 
.. தம்மனோரில்லாத்‌. தனிரகாச்செல்வர்தம்‌ன 
பொற்பமைகழன்மலர்க்‌ கபமையுத்ளத்தேன்‌ 
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௨00 அவையடக்சம்‌, 
வணக்கொசெ ழரு மிணக்கறிசின்மொ ழி. 
இளஞ்சருர்மொழியி ஓுஎஞ்செருர்கொள்பவென்‌ 
அச்ெரைப்பஃ்தூ.னுணாத்தபுகெனுப்‌ 
போக்கறுபலுவல்‌ புகல்பவன்முகத்தா 
லாங்கவைதெருளே னல்லேன்மன்ற 
வோக்குயிர்கோறல்செய்‌ தூண்டுகென்னுத ' 
லீ.தின்றுணிபன்‌ மானயில்வாழ்க்கையர்‌ 
பேதுறவட்டுணிற்‌ பெருவளிமு தலா 
மும்மையுகோய்செயன்‌ முன்னுபுபுலவடு 
செம்முறைவிளங்கத்‌ தெரிப்பான்புலவு நால்‌ 
சல்லாரொடுமட சல்லாரிவணெலா. 
மடுசொழில்புரிஞ்‌ சாகலினியற்சொ 
லொடுரொமியச்சொ லுறஈனிபலதமீஇச்‌ 
சுருக்கமில்பெருமிதத்‌ துருக்கரி.ற்றலைமைகொண் 
மகமதைவழிபடூஉம்‌ ௮கமதுசேலுசாத்‌ 
துணைக்கொடுதோமிலாத்‌ துவன்றியகேளலிப்‌ 
பிணக்கறுபுல்மைசேர்‌ பெருக்தகையோர்க்கென 

. மென்பதைகெஞ்சகத்‌ திறையுமாம்வின்‌ றி 
மன்‌ பதைத்தெகுதியின்‌ மடமையேனுஞற்றின 
ஜெற்கமின்‌ றிமுதைசெய்‌ பசபலதவறு 
மூன்னலாப்பெற்திமை மூதியர்மேற்றன்றே 
யன்ன தூற்றுக்கோலாப்‌ பெ.றிஇயெனலே,. : 





பாயிரம்‌ முற்றிற்௮. 


ணை சத கை 
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சுபமஸ்து 
புலவு நூல பீமபாகம்‌. 
| உலகத்துயிர்களுக்கு இன்றியமையா த: பாசவுணவுகளிழ்‌.. 
புலவுவகை. ன 


ச்‌ 
வைகள்‌; னை - 


அக்திபுலவு, 

பத்துசேர்‌ ஆட்டுமாமிச த்தைப்‌ பெரிய துண்டுகளாக வெட்டி. ள்‌ 
க்கொண்டு சுத்தசலத்தில்‌ மூன்றுதரங்கமுவி ஈன்றுய்ரீர்வடியும்படி." ்‌ 
பு. துக்‌ கடையில்‌ போட்டு ஒரு நாழிகைவரையும்‌ பலகையின்மேல்‌- 
வைத்திருந்து, பதினைந்துசேர்‌ வேகத்தக்க தேக்சா என்றெ ஈயம்பூ-. 
. திய செம்புத்தவலையில்‌ ஐந்துசேர்‌ நெய்விட்டு ஈன்ருய காய்ச்ச பக்கு: 
வத்தில்‌ (அதாவது ௮இல்‌ஒரு துளி £ர்விட்டால்‌ ௮திகசத்தமுண்‌, ப்ச்‌. 
இறெசமயத்தில்‌) இரண்டுசேர்‌ வெங்காயத்தை அரிந்து ௮க்கெய்யில்‌.. 
பெய்து ௮துமிகவும்‌ சவந்தபின்பு ௮திலேசான்கில்‌ மூன்றுபங்கை . 
இரும்புத்தட்டைக்‌ க.ரண்டியாகயெ சட்டத்தால்‌ எடுத்தமைத்சச்‌. 
- கொள்ளவேண்டும்‌, 







இலவகம்‌, கருவாப்பட்டை, ஏலக்காய்‌ இவை சக-ரூபாய்‌-௯' 
டை நிறுத்துவைத்தும்‌ பாதிப்பங்கெடுத்து, அடுப்பின்‌ மீதுள்ள செ' 
ற்றியிற்போட்மிக்‌ கொஞ்சஞ்சிவர்தபின்பு மேற்படி மாமிசத்தை,கா. 
யார்‌ துகொண்டிருக்கிற செய்யில்‌ ஒருமிக்கப்போட்டால்‌ முகத்தில்‌. 
கெய்தெரிக்குமாதலால்‌, சட்டுவத்தின்மீது கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாக. 
வைத்துமெல்லென ஈழுகவிடவேண்டும்‌ இவவாறு மாமிசமெல்லாம்‌- 
விட்டபின்‌ அக்தச்சட்வெத்தால்‌ அடியத்குமல்கின்டிஒருமுடிகினால்‌. 
மூடவேண்டும்‌. 





இஞ்சிசேர்‌-2. உரித்தவெய்சரயம்‌ கைப்பிடி -௧, உரித்தவெள்னை: 

ப்பூண்டு கைப்பிடி-௧2: கொத்தமலித்‌ தழை. கைப்பிடி ௨, ௪௪௪௪: 

- சேர்‌-வ, முன்னே எடுத்துவைத்த கிராம்பு ஏலக்காய கருவாப்பு ப்‌ 

டை இவற்றிற்‌-வ, மேல்தோல்சிவிய கொப்பரத்‌ே தம்காய்சேர்சானே: 

௮ரிக்கால்‌ வறுத்தகடலைப்பருப்புதுலாம்‌-௧2. தே ரல்போக்வெ வாது: 

மைப்பருப்பு பலம்‌-௨, தனித்தனியே ஈன்றாய்ச்சர்‌தளம்போஸ்‌ அரி 
20 
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௨0௨  சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ட 


ச்சு, சசசசாத்சேல்காப்க்கடலை அரைப்புசடலைமா' த்‌ தரம்வைத்‌.தக்‌ 
சொண்டு இஞ்சிமுதலியவற்றின்‌ அரைப்புகளை 'வெர்துசொண்டிரு. 
க்றமாமிச.த்‌.இல்‌ பெய்து எ-௮ல்ல.து டு-படி.த்தயிரில்‌ வ-சேர்‌ உப்‌. 
பைக்கசைத்து ௮ தில்விட்டு கடு-௧௪-எலுமிச்சம்பழங்களை. ௮றுத்து 
ஒருபாத்‌திசத்‌.இல்பிழிர்‌.து விதைகளைப்போக்க ௮ர்த7சத்‌ை தமேற்ப 
டிதேக்சாவில்‌ விட்டுச்‌ சட்டுவத்‌ தினால்‌ அரைசாதிசைச்‌ கொருசாக்‌ ப 
ப சண்டி. மூடியினால்‌ மூடவேண்டும்‌. 














- மாமிசம்‌, தயிர்முதலிய வற்றிலிருக்கெ ரீர்ப்ப்சை வற்நியபின்‌ ' 
மாமிசத்தைச்‌ சட்டுவத்தாலெடுத்து நீரில்கையைதோய்ததுத்தொட்‌ . 
டுப்பார்த்‌.து வெர்‌. துபோயிருர்தால்‌ ௮டுப்புத்‌தியைக்குறைக்கவேண்‌ 
டும்‌. வேசாமலிருர்‌தால்‌ கொஞ்சச்‌ தண்ணீர்கிட்டு ௮ர். தத்‌. தண்ணீர்‌ 
வற்றி செய்ப்பதமா யிருக்கும்போது மேலெடுத்து வைத்திருக்கும்‌ 
ச௪க்சாமுதலிய மூன்றின்‌ அழைப்புகளையும்‌ ௮திற்போட்டு ௮டுப்‌ 
பெரிக்காமல்‌ தணலின்மே லிருக்கும்போதே சட்டுவத்தால்‌ ண்டி 

. மூடியால்மூடி இறக்வைக்கவேண்டும்‌ ஆகிறபரியர்சம்‌ மூடியைத்‌ ச்‌ 
பகரச்கூடாகு. 









. ட சுத்தச்ஸ்‌ தரசச்சம்பா ௮ணன்சம்பா காலாப த்‌ தவாலாஜாபச 
த்‌ டல்‌ இவைசீதுவிக அரிசிகளே புலவுக்கு யோரக்ெபெ மானவைகள்‌ 
இண்‌ டையாதபட்ச தீதில்‌ ௮தி௧ மெல்லியதாயிருக்கிற மற்றெர்த. 
அல்‌ ரவழு: அழையதாயிருந்தால்‌ கொழியலில்லாமல்‌ தீட்டிக்‌ கல்‌, 
ப மணல்‌, உமிடுதலிபது இல்லாமல்‌ ஆய்ச்து பத்துச்சேர்‌ ௮ரிசியெடுத்‌ 
௮ தண்ணீரிற்பெய்து அரித்து மூன்றுதரங்‌ கழிரீர்போக்கி ஒரு: 
பு.துக்கூடையில்‌ சொட்டிக்கழிரீர்‌ முழுதும்‌ வடியவைக்கவேண்டும்‌. 


சி ஒருபெரிய தேக்சாவில்‌ ௮சைச்சேர்‌ நெய்வார்த் துகோலுரித்த 
வெக்காயம்‌ சிலது அரிச்‌ துபோட்டுக்சொம்பு,ஏலக்காய்‌, கருவாப்பட்‌ . 
டைஇவைகளில்‌ சிறிதுசேர்த்‌ துமூடியால்மூடி. அடுப்பின்மீதேற்‌ ) நிர. 
ன்ருய்ச்காயச்தபிறகு ஒருசேர்‌ அரிசிக்குஒன்றைச்சேர்வீதமாகச்சு 
த்தசலத்தை௮ளர்து அர்‌ தத்தேக்சாவில்வார்த்‌ து நீர்கொதிசெரிக்கு 
ம்போது பூதச்கூடையிலுள்ள அரிசியை௮ தில்பெய்து ௮ரிசிப்படிஒ 

-ன்றுக்குஉப்பு இரண்சைட்பிடி வி. தமாகக்கணக்கட்டு முன்னேதயி 
_தில்கசைத்த காற்சேர்‌ உப்புப்போக மீதிஉப்பை அரிசியில்‌ பெய்து 
- சட்வேத்‌இனுல்‌ ஆட்டி மூடியால்மூடி 'அரைகாழிகை பொறுத்துத்‌ 

அழாகி. ரீர்முழுமையும்‌ அரிசியில்‌ சுவறிச்சிதிஅரீர நிற்கும்பக்குவத்‌ 
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்‌ சளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌: 





௦௦ புன்னேதேர்சி்‌ கத்தப்பத்தகரக் மாமிசம்‌ 
தும்‌. சாதத்தில்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌, மி 





து தன்மேல்‌ இரண்டுசேர்‌ சாய்ச்சினபால்விட்டுச்சட்டெத்சாக்‌, 
அடுப்பிலிருந்து மேல்வரைக்கும்‌ செவ்வையாய்க்ண்டி ஐர்துமுழ 

- வஸ்திசம்‌ ஈளைத்அப்பிழிக்து முறுக்குத்தேக்சாகின்‌ கங்ல்வளையமா: 
கச்சுற்றி மூடியால்மூடித்‌ தணலெடுத்து மூடியின்மேலும்‌ சேச்சாி 
ன்பக்கங்களிலும்‌ சேர்த்து அரைகரழிகைப்பரியர்சம்‌. முறத்தால்சா. 


ற்புறத்திலும்வீசி ஒரு சாழிகை ஒன்றரை சாழிசைப்பரியர்தம்‌. அ 
தைத்தொடாம லிருச்கவேண்டும்‌. . 


பின்பு கங்ல்‌ சுற்‌ ்‌ நியிருக்கும்‌ வன்திரச்சருளிலிருர்து லிபுத 

_ ப்பட்டால்‌ சாதம்‌ ஈனருய்ப்‌ புறிங்பப்போய்‌ விட்டதென்‌ றெண்ணி: 
வேறொரு துணியைக்‌ கையிற்பற்றிக்சொண்டு மேல்மூடியைத்‌இறந்து 
சாதத்தைச்சட்டுவத்தால்‌ நான்கு பக்கங்களிலும்‌ சண்டி பெடுத்துப்‌. 
பார்க்க யாதொரு குறைவுமின்றிச்‌ செம்மையாய்ப்‌ பக்குவப்பட்டி :. 
ச்‌தால்‌ மூடியால்மூடி.த்‌ தேச்சாவை அடுப்பிலிருர்‌.து இறக்விடவே: 
ண்டும்‌ பக்குவம்‌ சிறிது தப்பியிருர்தால்‌ ௮டுப்பின மீதேற்றி ௮௧ம்‌: 


சாழிகைவசையில்‌ வைத்திருந்து இ றக்கிவிடவேண்ட்‌. இ௫புசப்ப 
தற்கு சோபி வமாவிருக்கும்‌, 


மூதஃபுலவு, 
இருபத்தைந்து கோழிகளை ௮றுத்‌.து இறகுகளை மேல்தோலோ 

டுபோக்சத்‌ சண்ணீரில்போட்டு ஈன்றாகக்கழுவியெடுத்து வயிற்றைப்‌ 

பிளந்து ஈரல்‌, நுரையீரல்‌, குண்டிக்கரய்‌, அதாவது மாக்சாயீரல்‌,பி 

ச்சு, குடல்‌, தலைமுதலியவ ற்றைநீக்க, ஒவ்வொரு கோழியையும்‌ எ... 

அல்லது ௯-துண்டுகளாகச்செய்து மறுபடியும்‌ மூன்று சரம்‌ சண்ணீ 

ரில்கமுவிப்‌ பு. துக்கூடையில்‌ போட்டுக்‌ ழே மண்ணொட்டாதிருச்‌. 
- கும்படி, பலகையின்‌ மேல்‌ ஒருசாழிகை பரியந்தம்‌ வைத்துச்‌ சண்ணீ... 


ர்வடியச்‌ செய்யவேண்டும்‌. 


யூ பட்டணத்துப்‌ படியாலப த்துபடிசெய்‌' ஐ ரே தக்சாவில்வார்த்‌, த்‌ ்‌ 
அடுப்பின்மீதேத்றிக்‌ காய்க்தபின்பு உரித்தவெங்காயம்‌ இரண்‌ சேர்‌. 
அரிச்து தண்ணீரில்‌ போட்டெடுத்துக்‌ கொதிக்றெ செய்ிற்பெய்து: 

நன்றாய்ச்‌ சவெத்தவுடனே சட்வெத்தால்‌ எடுத்து ஒரு பாத்‌.செ.த்தில்‌ ல்‌. 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 
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௨௦௪ ._.. தளளீமபாகசாஸ்‌திரம்‌. 

- வெள்ச ச யத்‌ துண்கெளிற்லெ சொய்யிற்டெப்பிலும்‌ குற்றமில்லை 
ஏலக்காய்பலம்‌-கவ, இலவக்சும்பலம்‌-கவ, கருவாப்பட்டைபலம்‌- ௧ 
இவற்றை அர்த செய்யிற்பெய்து சிவர்து வருறெசமயத்தில்‌ மேற்ச 
ண்‌ டகூடையிலிருக்கிற மாமிசத்தை ஒருமிக்கக்கொட்டாமல்‌ சட்டுவ 

த்தைத்தேக்சாவாய்க்கு ஈடுவிற்பிடித்துக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாக 
வைத்து செய்யில்‌ ஈழுவிழ விடவேண்டும்‌. 





அப்படிவிட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ செறி, ௩-சேர்த்தயிரில்‌ வ-சேர்‌ 

. உப்பைக்களைத்து ௮தில்‌ விடவேண்டும்‌. பிற்பாடு மூன்றுகைப்பிடி. 
ஆய்ர்‌ சபச்சைக்‌ கொத்‌ தமல்லித்தழை ஒருகைப்பிடிப்‌ பு$னாத்‌ தழை 
போட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ கலக்கச்செய்து மூடியால்மூடிவிட்டு புறனி 
லத்தோல்‌ போக்யெ இஞ்சிசேர்‌-2, சொம்புபலம்‌-௧, ஏலக்காய்பலம்‌ 
௪, சருவாப்பட்டை ,பலம்‌-2, மேல்தோல்போக்கயெ வாதுமைப்பரும்‌. 
புபலம்‌-௩, கொப்பறைத்தேங்காய்‌-வ; கசகசாசேர்‌ ௮ரிக்கால்‌, வறு 
'ததசடலைப்பருப்பு சேர்மாகாணி, இவைகளையும்‌ கடலையிற்காற்சேர்‌ 
வெள்ளைப்பூண்டையும்‌ தனித்தனியே மைப்போலரசைத்துக்கடலைத 
சேச்காப்ச்கசக௪ அரைப்புகள்தவிர மற்ற ௮ரைப்புகளையெல்லாம்‌ 
அடுப்பின்மேலிருக்றெ தேக்சாவிற்போட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ ஈன்றாய்‌ 
க்ணெ்டிமூடியால்‌ மூடிவிடவேண்டும்‌ சுக்தாஸ்‌ சீரகச்சம்பா, ௮னன்‌. 
சம்பா, சகாலாபத்‌.து, வாலாஜாபசந்‌,து, முறாதலி இவ்வித௮ரி௫களில்‌ 
ஏதேதும்‌ ஒர்வகை ௮ரிசியை-௧௭-௮ல்ல.து ௨0-சேர்‌ எடுத்து ஈன்று 
ய்த்்‌தீட்டி தவிடுபோகப்‌ புடைத்துக்‌ சொழித்துக்‌ சல்‌ முதலியவை . 

- போக்‌ முன்றுதாக்கழுவிக்‌ கழிரீிர்போக்கி, மறுபடியும்‌ அரிசியை 
ஒருதரம்‌ அரித்து ஈயம்பூசென தேக்சாவில்பெய்து ௮ரிசியின்மேல்௪ 
மைகிற்கும்படி.யாக இரண்டுகுடஞ்சலம்‌ கொட்டிவைக்கவேண்டும்‌௮ 
-டுப்பின்மேலிருக்றெ தேக்சாவின்‌ வாயைத்திறந்து மாமிசத்தில்‌ ஒரு 
துண்டைச்‌ சட்டுவத்தாலெடுத்‌.துக்‌ குளிர்ந்த சலத்திலதைக்‌ தோய்‌ 
த்துக்சொண்டு ஈசுக்பெபார்த்‌. து வெர்துபோயிருந்தால்‌ சட்டுவத்தா ப 
ல்ரன்ராய்க்‌ ண்டிப்பார்த்‌.து தண்ணீர்பசை சிறிதுமில்லாமல்‌, செய்‌ 
ப்பதமாயிருக்ெபக்குவத்தில்‌ அடுப்பில்‌ தயைத்தணித்‌துச்சிறுயோ 
.க௪ரிக்கவேண்டும்‌. முன்னே ௮ரைத்துவைத்திருக்கும்‌ கடலைத்தே 
. சதாய்க்‌ ௧௪௧௪ அசைப்புக்கள மூன்றையும்‌, மேற்படி சேக்சாகில்‌ 
போட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ செம்மையாகச்‌ கலக்கும்படிக்ண்டி விட்டுப்‌ 
பின்‌ ஆடி.பிடிக்சாமல்‌ அடிக்கடிக்‌ கண்டிக்கொண்டே யிருக்கும்‌ பக்‌ 
ருவப்படுன்ற சமயத்தில்‌ இயைச்சிறிதாவழு. எரிக்காமல்‌ சண்லின்‌ 
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 தளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌... 





மேலேதானே பிருக்கலைத்துக்‌ சால்ராழிசையமாயில கிடா சண்‌ 
டி. இ றக்விடவேண்டும்‌, 


ர தேச்சாவில்‌ வைத்திருக்றெ அரிசியைப்‌ ப தக்கடையில்‌ போ: 
ட்டுக்‌ மே மண்ணொட்டாதிருக்கும்படி அகலப்‌ பலகையின்மேலே, 
வைக்கவேண்டும்‌. முப்ப்‌ துசேர்‌ வேகும்படியான ஒரு பெரிய த்க்சா்‌ 
வை நன்றாய்க்‌ கழுகி ஒரு வெள்ளைக்குட்டையால்‌ உள்ளேதுடைத்‌: 
து அடுப்பின்மீதேற்றி சமைத்து இறக்கவைத்திருக்கும்‌ தேக்சாலி- 
லிருந்து நெய்யை ஒருபடியளவுக்கு இறுத்துக்கொண்டு அர்த்‌ செய்‌. 
முழுதம்விட்டு அ துகாய்ச்‌துகொண்டிருக்கையில்முன்னேஒருகைப்‌ 
பிடி. ௮ரிந்த வெங்காயமும்‌ ௮ தன்பின்னே சொம்பு, ஏலக்காய்‌, கர. 
வாப்பட்டை இவற்றில்‌ றுதும்போட்டுச சிவர்‌துவருகிற பக்குவத்‌: 
தில்‌ஒருசேர்‌ அரிசிக்கு ஒன்றைச்சேர்‌ வீ.தம்‌௮ரி9 பழசாயிருர்தால்‌.. 
ஒன்றைமுக்காற்சேர்‌ விதமாகக்கணித்து மேற்படி ௮ரிசியளவுக்குச்‌ ' 
சலத்தைஅளர்து காய்ந்து கொண்டிருக்கிற தேக்சாவில்‌ வார்த்‌.துமூ. 
டியால்மூடித்‌ தீயை ௮இிகமாய்‌ எரித்துத்‌ தண்ணீர்கொதிக்கும்போ. 
அபுதுக்கூடையிலுள அரிசியைப்‌ பெய்து சட்டுவத்தால்‌ அழகி. 

மூடிவிடவேண்டும்‌, _ டா 


அ௮சையே அரைக்கால்‌ அல்ல து முச்கால்திட்டம்‌ அரிசிகெர்த ்‌ 
வரும்போது தண்ணீர்‌ முழுதும்‌ சுவறிப்போகும்‌, ௮.த தருணத்தில்‌ 
 சமைத்துவைத்திருக்ெ மாமிசத்தை அதிலுள்ள செய்யோடு அர்த 
தீதேக்சாவில்‌ மெல்லெனப்போட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ கான்குபுறமும்‌. 
ஈன்ருகக்ண்டிக்‌ கலக்கும்படிசெய்து முன்னமே செய்யில்‌ வறுத்த. 
ருக்கும்‌ வெங்காயத்தையும்‌, ௩-வராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவையும்‌- 
ஒருபாத்திரத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ வெந்நீசோடுகலக்கி அர்சச்சாதத்தில்‌ 
முழுமையும்‌ பரவும்படி விட?வண்டும்‌. 


உடனே-டு-௬-முழ வெள்ளைச்‌ லையைச் சு ச்சசலத்தி்‌ சோம்‌ 
தீதுப்பிழிர்து முறுக்கித்‌ ே தக்சாவின்‌ வாயக்கங்குக்கு வளையமாகச்‌ 
சுற்றி மூடியால்‌ அழுத்திமூடி அதில்கிறையத்‌ சணல்போட்டு ௮0. 
பினுள்ளிருக்கும்‌ மற்ற சணல்முழுது மெடுத்துப்ப௫ர்ச்‌.து சேக்சாகி.' 
னமூன்று பக்கங்களிலும்‌ ௮ணைத்துக்கட்டி சுருட்டிச்‌ சுற்திக்கட்‌டி. - 
ய9லையிலிருந்து ஆவிவரும்போது மூடியை மெள்ளத்திரச்‌.த -௪ட்டு." 
வத்தை ஈன்ராய்க்கமுவி ௮ தனால்‌ மூலைகளில்‌ சொருடிச்‌. சாதத்தை - 





இட்ட 


யெடுத்துப்‌ பதம்பார்த்‌ துச்‌ சிறிதுங்‌ குறைவில்லாமல்‌ பக்குவப்பட்டி: : 
ருந்தால்‌, மேலே 9௫ வெள்ளைச்‌ சீலையால்‌ மூடித்‌ தேச்சாவை இதச்‌: ்‌்‌ 
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௨0௭௬ தினவீமபாகசாஸ்திரம்‌,.. 





கெடவேன்மம்‌,, அசிசி ஒன்று அசை வேகாமலிருந்தால்‌ மூடியால்‌ - ட 
மூடித்‌ தேச்சாவை மறுபடியும்‌ சால்சாழிகைப்‌ பரியர்தம்‌ அடுப்பின்‌ 
மேலேத்நிவைத்துச்‌ சாதத்தைப்‌ பதம்பார்‌த்‌.துப்‌ : பக்குவமாயிருர்‌ ' 


தோல்‌ இறக்கைக்கவேண்டும்‌; இசைச்‌ சற்றுச்‌ சடுசையாகவே பசிக்‌ 
வேண்டும்‌. 











குப்தாப்புலவு. 


- ஆட்டுமாமிசம்வழுவழுப்பில்லாமல்‌ கெட்டியாயுள்ள தாய்‌ த்தே ்‌ 
டி. எலும்பைப்போக்‌க, ௧0-சேர்‌ எடுத்து மூன்றுதரம்‌ தண்ணியில்க 
மூவிச்‌ கசாயக்காசன்சையிற்‌ கொடுத்துச்‌ செம்மையாய்க்‌ கொடுத்து 
வித்து இசண்டு முன்றம்மிகளைச்‌ சேகரித்து மெழுகுபோல அரைச்‌. 
௪ ஒரு பெரிய பாத்திரத்தில்‌ வைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 





2 ்‌ மேற்புறணிபோக்யெ இஞ்சசேர்‌- வ, உரித்த வெங்காயஞ்‌ சேர்‌ ்‌ 
௮௬௪7, உரித்த வெள்ளைப்பூண்டு சேர்‌ காலேமாகாணி, இராம்புபலம்‌ 
சண்டரை, ஏலக்காய்‌-பலம்‌-௨, கருவாப்பட்டை-பலம்‌-ஒன்றை) ௧௪ : . 
கசா வேர்‌ அரை, தோல்டீக்ெயெ கொப்பறைத்தேக்காய்‌ சேர்‌ முக்கா 
ஸ்‌, சடசைசேர்‌ மாகாணி-கொத்‌ துமல்லி விரை-பலம்‌-௧, கொத்‌்.துமலி 
ச்‌ சழை கைப்பிடி-௩, புதினாத்‌ தழை கைப்பிடி-௧, குங்குமப்பூ வராச 
னெடை-௨, தோல்‌ போக்கயெ வாதுமைப்பருப்புப்‌ பலம்‌-௩., இவற்‌ 
றைத்‌ தனித்தனியே சேரஅசைத்து ௮ர்த அரைப்புகளையும்‌ சொறு. 
க்கப்பொடிசெய்த சாற்சேர்‌ உப்பையும்‌ முக்கால்‌ அல்லது-ஒருசேர்‌ 
-புளித்தயிரிற்‌ பாதியையும்‌ அரைத்து வைத்திருக்கும்‌. 


மாமிச த்‌இல்‌ சேர்த்து ஈன்மாயக்‌ கலக்கும்படி செய்து பின்னே. 
இருப எலுமிச்சம்பழச்சா.றும்கிட்டுப்‌ பிசைர்‌து ௮.தன்பின்‌ இரு 
- ப்புத்‌ சயிசையும்‌ கொஞ்சங்‌ ெஞ்சமாகப்‌ பொறுத்துப்‌ பொறுத்து ... 
வார்த்‌. துப்பிசைர்து இரண்டு மான்றுபேர்‌ உட்கார்ர்‌ துகொண்டு௪.ஓ 
மிச்சக்காப்ப்‌ பரிமாணமெடுத்து உள்ளங்கையில்வைத்து ஈன்றருக உ : 
ண்டைகள்செய்து எழுசேர்‌ வேகும்படியான தேக்சாவில்‌ வரிசையா . 
ய்ப்‌ பரப்பினத்போல்‌ ஒன்றின்மே லொன்றுக அடுக்கத்து அதன்‌: 
“மேல்‌ சத்தஜலம்‌ ஒன்றசைச்சேர்‌ வார்த்து அடப்பின்மேலேந்திமூடி.. 
யால்‌ மூடிச்‌ தியை எரிக்கவேண்டும்‌. 


- அதிதுள்ள ரீர்ப்பசையும்‌ வார்தித நீர்ப்பசையும்‌ முழுதும்‌ சுவ. 
தினபின்புஜர்‌.அசேர்‌. செய்கிட்டுக்‌ குப்தா என்றெ உண்டைசள்‌ அர்த. 
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 தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌.. 





" செய்யிலே ஈன்ரய்ச்‌ சிவக்க வ றளும்படி வறுத்துச்‌ ிவர்தநிற்மாடு. 
மணமெழும்பினவுடனே இறக்விடவேண்டும்‌. ' ன ச 

மேலே புலவுகளுக்குச்சொல்லிய அரிவெசையில்‌ எதையேவும்‌ 
ஒர்வகை அரிசி எட்டுசேர்‌. அல்லது, 'ஒன்பசேர்‌ எடுத்‌ மேனே: 
சொல்லியபடி சு த்தஞ்செய்‌து மூன்றுசாங்‌ கமுரீர்போக்பொரிர்சுப்‌. 
புதுக்‌ கூடையிற்போட்டு பலகையின்மேல்‌ வைக்கவேண்டும்‌. 








அடுப்பின்‌ மேலிருர்து இறக்வெத்‌ திருக்கும்‌ ே சக்சாவிறுள்ள: 
நெய்யில்‌ அசைச்சேர்‌ நெய்‌ இறுத்தெடுத்து பதினேழு அல்லஅப' 
நெட்டுச்சேர்‌ வேகும்படியான தேக்சாவைக்‌ கழுகிக்‌ , குட்டையாள்‌: 
துடைத்துவிட்டு அடுப்பின்மேலேற்றி ௮ல்‌ வார்த்து இியைக்களம்‌ா 
யெரித்து வார்த்தரெய்‌ ஈன்றாய்க்காயர்தபின்பு உரி ச்‌ ;வெல்காயம்‌ ' 
ஒருபிடி. ௮ரிர்‌துபோட்டுச்சில ஏலக்காயும்ரொம்பும்‌ கருவாப்பட்டை. 
யும்தூவி ௮வையெல்லாம்‌ சிவர துவரும்போது ஒருபடியரிிக்குதன்‌. 
றேமுக்காற்படி வி.தமாக நீரையளந்து ௮ர்தத்தேக்சாவில்‌ வார்த்து. 
த்தாளிதஞ்செய்து -௮து சொதித்தெறிக்குஞ்‌ சமயத்தில்‌ பு.௮க்கூ. 
டையிலுளள ௮ரிசியைப்பெய்‌.து ஒருயேனத்‌ தில்கொதிரீரை ஒருபடி. 
அரிசிஎடுத து ஐர்‌.துகைப்பிடி உப்பைக்கரைத்து இர்சச்சலத்தை ம- 
லுபடியும்‌ சாதத்தோடும்‌ சேர்த்துச்‌ சட்வெக்காத்கண்டி மூடிவிட 
வேண்டும்‌. ப 
அரிசிமுக்கால்‌ இட்டம்‌ வேகுவ தற்குள்ளாக ரிர்சவறிப்போகும்‌. 
அப்போது முனபக்குவஞ்‌ செய்திருக்கும்‌ குப்தா உண்டைகளைகெம்‌. ்‌ 
யோடுஎல்லாவற்றையும்‌ அர்தசா தத்தில்‌ சோத்து அடித்தொடங்க' . 
மேல்வரையும்‌ கலக்கும்படி சட்‌ ட்டுவத்‌ தா.ற்கிண்டி. இரண்சேர்ப்ப4- 
வின்பாலையும்‌ ௮சைச்சேர்ப்‌ பனிநீசையும்‌ ஐர்‌.துசேர்‌ விரையில்லாதி” 
. திசாட்சப்பழத்தையும்‌ ஒன்றாகக்கலந்து சான்குபுறத் திலும்‌ பசவும்‌:. 
படி ஊற்றி மூடவிடவேண்டும்‌. 








முன்சொல்லி வந்தபடியே வெள்ளைவேஷ்டியை ஈளை த்‌ அப்பிஜி 
ந்து கயிறுபோல்‌ முறிக்த்தேக்சாவின்‌ வாயோரத்தில்‌ வளையமாகதி 
சுற்றி மூடியால்மூடி ௮தன்மேலும்‌ தேக்சாவின்‌ பக்கங்களிலும்‌ சண்‌ 
ல்போட்டு அரீதவேட்டியில்‌ ஆவிபுறப்பட்டால்‌ பக்குவப்பட்ட தெ 
ன்று தெரிந்துகொண்டு உடனே இறங்ூச்சாதத்தைப்‌ பொறுக்கத்‌ 
தக்க சுரிகையோடு சாப்பிடவேண்டும்‌ சற்றுபக்குவப்படாதருச்சா: 
ல்‌ மறுபடியும்‌. அடுப்பின்‌ மிதேத்நிலைச் ப்‌ பக்குவப்பட்டபின்‌) 12 
க்‌ விடலாம்‌, 
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௨0௦௮ :  சனவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


பிறியானிப்புலவு. 

பத்‌. துச்சோத்‌த தனிமாமிசத்தைப்‌ பெருர்‌ துண்டுகளாகாறுக்கி 
ச்செம்மையாகக்‌ கழுவி ஒரு புதுக்கூடையில்போட்டுப்‌ பலகையின்‌ 
மேல்‌ வைக்கவேண்டும்‌. 

இசண்டுசேர்‌ வெல்காயம்‌-உரித்து அரிந்து ஒரு ஏன த்தில்கொ ப 
ஞ்சம்நீர்வார்த்‌.து ௮ இல்பெய்து வைத்‌ துக்கொண்டு இஞ்சிசேர்‌-வ) 
௧௪.கசா சேர்‌-௧, கொப்பறைத்‌ தேங்காய்‌ சேர்‌-௮ரை, கடலைப்பருப்‌ 
புச்சேர்‌ ௮ரிச்சால்‌ ஏலக்காய்பலம்‌-இ, ரொம்புபலம்‌-௪, இலவங்கப்‌ 
பட்டைபலம்‌-க , தோல்போக்யெ வாதுமைப்‌ பருப்புப்பலம்‌-ட, வெ 
எளைப்பூண்பெலம்‌-9, கொத்தமலித்தழை கைப்பிடி-௪, புதீனாத்த 
ழை கைப்பிடி-௧, இவற்றை வெவ?3வருகச்‌ சர்தனம்போலரைத்‌.துஏ 
லக்சாய்ரொம்பு இலவங்கைப்பட்டை இம்மூன்‌ றில்‌ ஒவ்வொன்றையு 
ம்‌இரண்டு பங்காகப்ப௫கர்க்‌ து ஒருபங்கை வேறே எடுத்‌ துவைக்கவே 
ண்டும்‌. இச்த௮ரைப்பு வகைகளெல்லாவற்றையும்‌ திட்டமானஉப்பு 
ப்போட்டவித்‌ ச ஒருபடிக்கடலைப்பருப்பையும்‌ ௩-படிப்புளித்தஏட்‌ 
டுத்தயிரையும்‌ முன்னமேதானே சித்தப்படுத்தக்‌ கொள்ளவேண்‌ 
டும்‌, 

ஒருசேக்சாவில்‌ பத்‌்.துச்சேர்‌ நெய்விட்டு அடுப்பின்மேே ல்றிச்‌ 
தஇியைஎரித்து ௮ர்‌.தநெய்‌ நன்ராய்க்காய்ர்‌ துவரும்போ.து முன்னே௮ 
ரிச்‌ துவைத்‌ இருக்கும்‌ வெங்காயத்தை அதிற்பெய்து மிகுதியுஞ்‌ சவர்‌ 
தபின்புஒருபாத்திரத்திலே முக்காற்பங்கெடுத்து வைத்‌ துக்கொண்டு 
பு.துச்கூடையிலுள்ள மாமிசத்தைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாகச்சட்டு 
வத்‌ தின்மேல்பரப்பி மெள்ளஈழவிழும்படி தேக்சாவில்‌ விட்டுச்சட்டு 
வத்தால்‌ கண்டிமுன்னமே அரைத்துச்‌ சித்தப்படுத்‌ தியிருக்கும்வஸ்‌ 
அச்களில்‌ இஞ்சிே சல்காய்‌ சசகசரகடலை இந்தராலுர்‌ தவிர மற்றெல்‌ 
லாவற்றையும்‌ மாமிசத்திற்போட்டு ௮ தன்பேரில்‌ தயிர்மூழுமையும்‌ 
வார்த்துப்பின்பு காம்புகசார்த பச்சைமுளகாய்‌ இரண்டு கைப்பிடி. 
சேர்த்துச்‌, சட்டுவத்‌ தால்‌கண்டி மூடியால்மூடிக்‌ சனத்‌ ததீப்போட்டு 
இசண்டு நரழிகைப்பரியந்தம்‌ எரித்து இசச்குள்ளாகஇசண்டொரு 
தரம்‌ சட்டுவத்தால்‌ ஈன்றாய்க்ண்டி மூடிவிடவேண்டும்‌. 

அதிலுள்ள சண்ணீர்‌ முழுதும்சுண்டி கெய்‌ ப,சமாயிருக்கும்‌ 
போது சட்டுவக்கால்‌ மாமிசத்திலே ஒருதுண்டெடுத்‌ துக்‌ கைக்குளிர்‌ 
ந்தநீரில்‌ நனை த்தக்கொண்டு ளெளிப்பார்த்துச்‌ செம்மையாய்வெந்தி 
ருர்தால்‌ அடுப்பிலிருந்து இ றக்வெிட்வேண்டும்‌. 
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... தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 





ஒருவேளை செம்மையாய்‌ வேகாமலிருக்குமாயின்‌ இண்டு ப படி. 
"நீர்விட்டு ௮ந்நீர்வற்றி நெய்ப்பதமாய்‌ வ குறெவரையில்நியைகன்றுய்‌: 
எரித்து வெர்தபின்பு தேக்சாவைச்சாய்த்தெடுத்து மண்மேடைலின்‌: 
மேலாவது ௮ம்மிக்கல்லின்மேலாவதுவைத்து தட்டையானஒருஏன்‌. 
தீதை ௮தன்வாயோடு ௮ளைத்துப்பிடித்து கெய்யை மூச்சாற்பன்கு 
ஒருபாத்திரத்தில்‌ இறுத துக்கொண்டு, க்‌ 
அர்தகெய்ப்பாத்திரத்தை ஒரேனத்தால்மூடி. தரிடத்தில்வைத்‌. 
தவிட்டு ௮ந்ததேக்சாவைத்தூக்க யெடுத்து அடுப்பின்மேலேற்றிச்‌ 
இறுதியாக எரித்‌ துமேலே எடுத்துவைக்கப்பட்ட சாலு வஸ்‌ அக்களை'. 
யும்‌ ஒசேனத்தில்போட்டு இரண்புபடி ஜலம்விட்டு ஈன்ருயக்‌ கலக்கி. 
மாமிசத்தில்‌ ஊற்றி எங்கும்‌ வியாபிக்கும்படி இண்டி மூடியால்‌ மூடி. 
௮ சைராழிகைப்‌ பரியந்தம்‌ ௮டிக்கடி திறந்‌ த எண்டிக்கொண்வெர்து: 
நீர்ப்பசை ௮.ற்றபின்‌ இறக்கிடவேண்டும்‌. 
மேலேபுலவுகளுக்குச்சொல்லிய ௮ரிசவகைகளில்‌ தருவசையரி 
சியைப்‌ பதினேழரைச்சேமெடுத்துக்‌ கொழியல்‌ போகத்தீட்டிக்‌ கல. 
மணல்‌ உமி தவிடு போகும்படி. ஆயர்து புடைத்துக்‌ கழுநீர்‌ மூன்று. 


தரம்போக்கி அரித்துப்‌ புதுக்கூடையொன்றில்‌ பெய்து பலசையின்‌: 
மேல்‌ வைக்கவேண்டும்‌. 





இருபதுபடி. வேகத்தக்க ஒருதேக்சாவை ப அப்பின்மேலேந்தி ன்‌ 
படிக்கணக்கில்லாமல்‌ சுமார்‌ சாலுகுடநீர்‌ வார்த்‌. துத்‌ இியைக்‌ கனக்க: 
எரித்து நீர்கொதித்‌து ஆவிவரும்போது பு.துக்கூடையரிசியை இத. 
ற்சொட்டிச்‌ சட்டுவத் தால்‌ அுழாவிமுடியால்மூடி ௮ரிசிமுக்கால்‌ இட்‌. 
டம்‌ வெந்தபிறகு இருபதுசேர்‌ வேகத்தக்க வேறொரு தேக்சாலை. 
மாசில்லாமல்‌ கழுவி ஒரு குட்டையால்‌ துடைத்துவிட்டு மற்றொரு 
அடுப்பின்மேலேற்றி ௮ திலேமுன்‌ ஆக்‌வைத்திருக்றெமாமிசம்முழு 
தும்போட்டு சாதம்வெர்்‌துகொண்டிருக்கெ 6ே தக்சாவுக்குள்ளேஓரு... 
சிறியபுட்டுக்‌. கூடையைவிட்டுச்‌ சாதத்தை முழுமையும்‌ கொஞ்சக்‌.' 
கொஞ்சமாக௭டுத்து ௮ச்தமாமிச த்தோடு சேர்த்‌ துமெல்லெனச்சட்டு - 
... வத்தால்‌ பரவத்துழாவிவிட்டுமுன்னே ௮வித்துவைத்திருக்கிற கட்‌. 
லைப்பருப்பை ௮.தன்மேல்தெளித்‌.து பொரித்துவைத்திருக்கும்வெல்‌'. 
காய முழுகையும்போட்டு முன்பங்கிட்டுவைத்த ஏலக்காப்‌ முதலிய” 
மூன்றையும்‌ போடவேண்டும்‌. 
மூன்றுபடி. பசுவின்பாலை முன்னே யெடு த்துவைத்தசெய்யுடன்‌: 
சேர்த்து சாதத்தை பெடுத்‌ துவிட்டவெக்நீரில்‌ இசண்பெடிமொ ன்டு:: 
தத 
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௨௧0 ... தளளீமபாகசாஸ்திரம்‌. 





இச்சீரில்‌ உ-சைப்பிடி உப்பைக்சசைத்து அதஜனோடுசேர்த்‌.து ௮ திலே 
இரண்டுவராகனெடைச்‌ குக்குமப்பூவைக்கசைத்துப்‌ பனிநீர்௮சைச்‌ 
சேரும்‌ இராட்சப்பழம்முக்காற்சேரும்‌ பச்சையிலை இரண்டு வராக: 
ளெடையும்‌ பெய்‌.துகலக்க ௮்தச்சாதத்தில்‌ தெளித்துவிட்டு ஆறு. 
முழவேஷ்டியை ஈனைத்துப்பிழிர்து முறுக்தெ தேக்சரவின்‌ வாய்க்‌ 
சங்னெடத்தில்‌ சம்மாடுபோற்‌ சுற்றி மூடியால்‌ அழுத்திமூடி மூடி. 
யிலும்‌ தேக்சாவின்பக்கங்களிலும்‌ ௮டுப்புதணலைப்போட்டு௮ தளை த்‌ 
த வைக்கவேண்டும்‌. 

சாதம்‌ ஈன்றராய்ப்புழுங்கனொல்‌ வேட்டிச்‌ சுருனையிலிருந்து ஆவி 
வரும்‌ அதனால்‌ பக்குவப்ப்ட்டெெதென்றெண்ணி மேல்மூடியைமெள்ள 
எடுத்துச்‌ சட்ேத்தால்‌ சாதத்தை எடுத்‌ துப்‌ பார்த்து மனதுக்குத்‌ 
இருப்‌ திசசமாய்ப்‌ பக்குவப்பட்டிருர்‌ தால்‌ தாமதிக்காமல்‌ இறக்கிட 
லாம்‌ பக்குவப்படா திருந்தால்‌ உடனே மூடியால்மூடி அடுப்பின்மே 
லேற்றி ஒருசாழிகைவசையும்‌ வைத்து இறக்கவேண்டும்‌ ஆறிப்போ 
குமுன்னே புசக்கவேண்டும்‌. - 

சப்ஜிப்புலவு. 

_... பத்துசேர்‌ ஈல்லஆட்மொமிச.த்தைப்‌ பெரு துண்டுகளாக ௮ ர்க்‌ 
அத்‌ தண்ணீரிலே மூன்று தரங்கழுவி பு.தக்கூடையி ற்போட்டுப்பல 
சையின்‌ மீது வைக்கவேண்டும்‌. 

தேக்்‌.சாவில்‌ ௭.9-சேர்‌ நெய்விட்டு மூட்டி, யடுப்பின்மே லேற்றி 
இரண்டுசேர்வெங்காயத்சை தோலுரித்து ௮ரி௪ கெய்யிற்பெய்து 
தவர்தபக்குவத்தில்‌ எடுத்‌ துவைத துக்கொண்டு பு.துக்கூடையின்‌ மா 
மீசத்தை காய்ர்‌ துகொண்டிருக்கிற செய்முகத்தில்‌ தெறியாதபடிசட்‌ 
டுவத்தால்‌ மெள்ளகழுவி விழும்படி விட்டுக்கொறி மூன்றுபடித்‌ தயி 
நில்‌ காற்சேர்‌ உப்பைக்‌ கரைத்துத்‌ தேக்சாவில்‌ மெல்லென ஊற்றிக்‌ 
காம்புசள்ளிய இசண்டுகைப்பிடிப்‌ பச்சைமுளகாயும்‌ இரண்டு கைப்‌ 
பிடி. ஆய்ர்த கொத்‌.தமலித்‌ தழையும்‌ ஒருகைப்பிடிபுதினாக்‌ தழையும்‌ 
போட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ ளெறிவிட்டு மூடியால்மூடிமிதமாகத் தியை 
எரிச்சுவேண்டும்‌. ' 

. ஜன்றேசாற்சேர்க்‌ கடலைப்பருப்பை உப்புப்போடாமல்‌ வேவித்‌ 
து ஒசேனத்தில்‌ வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ கத்தரிக்காய்‌ உருளைக்‌ 
ழெக்கு கொத்‌தவவரக்காய்‌ ௮வரைக்காய முள்ளங்கிக்கிழங்குவெர்‌ 
தயக்ரை-சாசலிக்கபை சோகுக்கேை இவைகளைப்போதுமான மட்‌ 


டும்‌ நிசானமாயெடுத்து ஆய்ச்‌.து வழக்கப்பிரகாரம்‌ ௮ரிர்‌,துநீரில்‌௮ல 
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த மிதம்‌ நீர்விட்டு ட வெல்வேரப்பின்பிர நச்‌ த தயமுட்டி ஓன்‌ 
ன வொன்‌ றும்‌ ௮ரைத்திட்டம்‌ வெந்தபின்பு வெவ்வேறு மூங்வற்புதுத்‌. 





தட்டில்‌ கொட்டிக்கொண்டு 


சிறி.துரோம்‌ பலகையின்மேல்‌ வைத்து நீர்‌ வடிர்தபினபு ஓவ்‌ 
வொன்றையும்‌ ஒவ்வோ சேனத்தில்‌ கொட்டிக்கொண்டு செய்யில்‌. 
தனித்தனியேவறுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ ஏலக்காய்‌. பலம்‌ 
௧2, சொம்புபலம்‌-இஞ்சிசேர்‌-வ, இலவங்கப்பட்டைபலம்‌-க, கடலைப்‌. 
பருப்புச்‌ ?சர்‌-அரிக்கால்‌, சசகசாசேர்‌-வ, கொப்பறைத்‌ தேங்காய்ச்‌. 
சேர்‌-காலேஅரிக்கால்‌ இவற்றில்‌ ஏலக்காய்‌ சொம்பு இலவங்கப்பட்‌. 
டைகளில்‌ ௮ரைப்பங்கையும்‌ மற்றவைகள்‌ முழுவதையும்தனித்தனி 
யாக ரைத்துக்கொண்டு. 


ன கொப்பறைத்‌ தேங்காய்‌ கடலை ச௪கசா இவைதவிர மத்றவை 
களைத்‌ தேக்சாவில்போட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ண்டி. மூடியால்மூடி.இச - 
ண்டுகாழிகை கனக்கஎரித்து வெர்த தன்மேல்‌ மாமிசத்தில்‌ ௨-தண்‌ : 
டெடுத்‌ தக்கையை ஈனைச்சிக்ளெளிப்பார்த்து வெர்‌இருக்தால்‌ நீர்ப்‌... 
பசை சிறி துமில்லாமல்‌ நெய்ப்பதமாயிருக்றெசமயத்தில்‌ே சக்சாவின்‌ , 
வாயோடு தக்கபாத்திரத்தையாவ்‌ அ இறுகவணைத்துப்பிடித்துச்‌ சா.. 
யத்து அதிலுள்ளே செய்யைமுக்கால்‌இட்டத்‌ க்கு ஒரு... ஏனத்தில்‌ 
இறுத்துவைத்து தேக்சாவைஙிமிர்த்‌ திகெருப்பின்மேலேயே இருத்தி : 
முன்௮ளவு பிரகாசம்‌ தேங்காய்‌ கடலை சசகசா ௮ரைப்புகளை ஒரு... 
சேர்த்‌ தண்ணீரில்‌ ஈன்ருய்க்கலக்‌ெ அதில்விட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ இன” 
றிச்‌ சிறுதீயாக எரித்து இருபது லுமிச்சம்பழத்தை அறுத்து ' ஒரு” 
பாத்திரத்தில்பிழிக்‌ து விதைகளை எடுத்துவிட்டுப்‌ பாதிரசத்தைமாத்‌: 
திரம்‌ தேக்சாவில்விட்டு மற்றைப்பாதியை இத்து வைத்திருச்றெ.. 
செய்யில்‌ விடவேண்டும்‌. 





அடுப்பின்மீதிருக்கெற தேக்சாவை அப்படியே அரைகாழிகை. 
வரையும்‌ இருக்கவைத்து ௮டி.பிடித்‌. துப்‌ போகாமல்‌ அடிக்கடி இ ஜ்‌ 
டிப்பக்குவமா பிருக்கும்போது இறக்கிவிடவேண்டும்‌ அளவான: வே: 
ஜொரு. தேக்சாவில்‌ மூன்றுகுடம்‌ ஜலம்விட்டு அடுப்பின்மே லேத்திக்‌்‌ 
கனக்கத்‌ தீயெரித்துக்‌ கொ திதெ றிக்கும்போது மேலே சொல்‌ யே 
- அரிசிகளில்‌ கிடைத்த ஒன்றில்‌ பத்‌ துச்சோ எடுத்‌துத்நீட்டி,ஆப்ச்து:: 
மூன்றுதரங்கழுரீர்போக்க அரித்து ஒரு புஅகூடையித்‌ கொட்டிப்‌,” 
லசையின்பிஅவைத்து ர நீர்‌ வடி.த்‌ ்‌ தபின்பு அரிசியை. ௮ இற்பெய்*:. 
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_சிளவீமபாகச ரஸ்‌ திரம்‌... 


சட்வெத்சால்‌ அழாகிமுன்பு: ஐர்‌.அபலம்‌ உப்பையும்‌ அ தன்பின்‌ மே 
டுத்‌. அ வைத்‌இிருக்றெ சருவாப்பட்டை ஏலம்‌ இலவங்கம்‌இவை 
களையும்‌ போட்டுத்‌. துழாலி ௮ரத அரிசி முக்கால்திட்டம்‌. வெந்தமா 
ச்திரத்‌ இல்‌ பதினைர்‌துசேர்‌ வேகும்படியான தேக்சாவைக்‌ கழுவிக்‌ 
குட்டையால்‌ துடைத்துகிட்டு அடுப்பின்மேல்‌ ' வைத து முன்னே 
சமைத்துவைத்திருக்றெ மாமிசத்தை ௮ தில்கொட்டிப்பாப்பி ௮. 
த்‌ அவைத்‌இருக்கெற சகடலையைத்‌ தண்ணீர்‌ வடித்துவிட்டு ௮ர்தமாமி 
சுத்இன்மீ.து பாவப்போட்டு ௮ தன்மேல்‌ வறுத்து வைத்‌ திருக்கிற 
வஸ்‌ துக்களில்‌ வெல்காயர்‌. தவிர மற்றைக்காய்கிழங்கு கரைகள்‌ முழு. 
மையும்சேர்த்து பிறகு ௮ரிசிவேகறெ தேச்சாகிலிருர்து ஒரு சேர்க்‌. 
கொதிரீர்‌ மொண்டு மாமிசத்திலூற்றி சிறிய பு.அப்புட்டுக்கூடையால்‌ 
சாதத்தை நீர்வடிர்‌.து போம்படி கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாக எடுத்து: 
மாமிசத்தோடு முழுதும்சேர்த்‌.து சட்டுவத்தை ௮டிமட்டும்‌ விட்டுத்‌ 
அதழசவி மேலேபொரித்‌ துவைத்திருக்கும்‌ வெங்காயத்தைப்‌ பெய்து 
விட்டு தோல்போக$ூய ஐர்‌.துசேர்‌ வாதுமைப்பருப்பைமெல்லியதாக 
அரிர்‌துகொண்டு அதையும்‌ முன்றுவராகனெடைக்கும்குமப்பூவைக்‌ 
சால்சேர்‌ சத்‌ தசலத்தில்‌ கரைத்து ௮ர்நீரையும்‌ காம்பைக்ளெளிவிட்‌ 
டு விதையில்லாத மூன்றுபலம்‌ திராட்சப்பழத்தையும்‌ மூன்றுபடிப்‌ 
பாலையும்‌ முன்னமே வடி.த்தெடுத்துவைத்‌திருக்கும்‌ நெய்யுடனேசே 
ர்ச்‌ அர்‌.த செய்யைச்‌ சாதத்தில்‌ பாவவிட்டுத்‌ தாமதஞ்செய்யா 
மல்‌ ஐர்‌.அமுழச்?லையை ஈனைத்துப்பிழிர்‌து தேக்சாவின்‌ வாயேசரத்‌ 
தன்மேல்‌ சும்மாடுபோல்‌ வளையமாகக்கட்டிவைத்து அ தன்மேல்மூடி. 
யால்‌ ௮ருத்‌ $இமூடி. ௮ திலும்‌ தேக்சாப்பக்கங்களிலும்‌ தணலைக்கொ 
ட்டி அனைத்து. இசண்டு சாழிசைப்‌ பரியச்தம்‌. ௮ப்படியே வைக்க 
வேண்டும்‌. , 


திலையின்வழியாக தலிலரும்போத சட்வெத்தால்‌ சாதத்‌ தைச்‌ 
சொறி க த்துக்கையால்‌ சாதத்தை ஈசுக்கப்‌ பதம்பார்த்து பதமா 
விருர்தால்‌ மூடிவிட்டு இறக்வெிடலாம்‌ கொஞ்சம்‌ பக்குவப்படாம 
லிருச்தால்‌ அடுப்பின்மேலேயே ௮சைசாழிகைவரையில்‌ இருக்சுவை” 


ச்‌. இறக்வெிடவேண்டும்‌ இறக்வெத்தசாசச்தை ஆறிப்போசாத. 
ப, மூடிலைத்‌ அப்‌ பக்குவவான சுடுகையோடு புசிக்கவேண்டும்‌. ௩ 
























புலவுலகைப்படலம்‌ ழூற்‌ ர்‌ திர ற்று... 
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,சளவிமபாகசாஸ்திரம்‌. 
“பஹா வ்‌ பி தியானிப்புலவு; 


ண்‌ வைடி 





பத்துசேர்‌ ஈல்லமாமிசமெடுத்‌ த்து, மூன்‌ றுதசங்கமுலிப்‌ பெரிய 
துண்டுகளாக அரிந்து பதினைந்துசேர்‌ வேகத்தக்க தேக்சாவிற்‌' பேச்‌ 
ட்டுப்ப தினைந்து கைப்படி உப்பை ௮ திற்பெய்து மேல்தோல்‌ பேசச்‌ 
யெ காலே௮ரிக்கால்சேர்‌ இஞ்சியும்‌ க-சேர்‌ உரித்த வெக்காயமும்‌' 
வ-சேர்‌ வெள்ளைப்பூண்டும்‌ , தனித்தனி ௨5-பலம்‌ ஏலமும்‌. சொம்டும்‌; 
க-பலம்‌ கருவாப்பட்டையும்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ 5-சேர்‌ விதம்‌. ௧௪௧௪. 
வும்‌ கொப்பறைத்‌ தேங்காயும்‌ காம்புளெளிய பச்சை மூளகாயும்‌: 
வ-சேர்‌ கடலைப்‌ பருப்பும்‌ ௩-கைப்பிடி கொத்துமல்லித்‌ தழையும்‌: 
க-கைப்பிடி புதினவும்‌ 5-பலம்‌ பச்சை யிலையும்‌ ஆயெ இவைகளை. 
யெல்லாம்‌ மணல்முசலானவை இல்லாமல்‌ சுத்தப்படுத்‌ தி௮ தனோடு: 
பெய்து ௩-படித்தயிரும்‌ இருபத்தைந்துபடி நீரும்‌ வார்த்து ௮ 94: 
பின்மேல்வைத்து ௮வித்துகன்றாய்‌ வெர்தபின்பு மாமிசமுமுதையும்‌. 
செவ்வையாய்ப்பிசைர்து பிழிர்‌ தகொண்டு ௮ச்சக்கைகளையும்‌ டித்த: 

... வஸ்துக்களையும்‌ எடுத்தெறிக்துவிட்டுச்‌ சாரமாகயெ அர்தரீரைவென்‌: 
_ ளைச்‌ சலவைக்குட்டையால்‌ “திரு பெரிய பாத்திரத்தில்‌ வடிக்க : 


ட்டிக்கொள்ளவேண்டும்‌. 











பத்துசேர்‌ வேகும்படியான ௦ே தக்சாவில்‌ ௭,-சேர்கெய்கார்த்து'. 
உ-சேர்‌ உரித்த வெங்காயத்தை ௮ரிந்துபெய்து கொஞ்சம்‌ஏலம்சர்‌ | 
ம்பு கருவாப்பட்டையும்‌ போட்டு ஈன்றாய்ச்‌' வெர்தபின்‌ யெடுத்!' 
வைத்திருக்கும்‌ சாரமாகயெநீர்‌ பதினெட்டுபடிக்குக்‌ குறையாஇரு; ல்‌ 
. தால்‌ ௮ந்நீரேபோதுமானது ௮ந்த அளவுக்குகுறைர்தால்‌ அக்குறை: 
_ வுக்குக்குளிச ரீரைசெர்த்து அக்தசெய்பில்‌ வார்த்‌. துத்‌ தாளிதஞ்செ. 


ப்யவேண்டும்‌. 






து செவ்வையாய்க்‌ 'கொதிகொழிப்ப சற்குமுன்னேதானேபுல. 
வுகளுக்குச்சொல்லிய அரிசிகளில்‌ ஒர்‌ வகையரிசியைத்‌ தீட்டிக்‌ கல்‌ 
முதலியவை இல்லாமல்‌ ஆய்க்‌௮ பத்‌.துச்சேரெடுத்து மூன்று கழுசீர்‌ 
போக்கிப்‌ பு. துகூடையில்‌ கொட்டி. நீர்வடியும்படி பலகையி ண்பன்‌ ட்‌. 
வைக்கவேண்டும்‌. தேக்சாவின்‌ மூடியைத்திறக்து. கொதிதெ. ழ்‌ இது! 
தாயில்லையாவென்று பார்த்து சொதி தெரித்‌ அக்கொ ண்‌ டிருக்தால்‌' 
சட்டுவத்தால்‌ துழாவிவிட்டுப்‌ பு.அக்கூடை ரிசியை ஒருசோக்‌ 


கொட்டாமல்‌ சிறிதுசிறிதாக விழும்படி முழுமையுஞ்‌, சாய்திஅச்‌: 
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கக.  தளவீமபாகசாஸ்‌ நிரம்‌... 


சட்டுவத்தால்‌ ஜெறி. முடியால்மூடச்‌ கனக்கத்‌ தியைமூட்டி "எரிக்க 
வேண்டும்‌... 


அப்படித்‌ யை எரிக்கும்போது தேக்சரவில்‌ சாதம்‌£ழும்‌ கெய்‌ 
'மேதுமாக வேறெதினால்‌ பொங்வெரும்போ௮ தகுந்த முயற்சி செய்‌. 
பாலின்‌ செய்முழுதும்பொல்வெடிர்அு அ௮டுப்பில்விழும்‌ ஆகையால்‌ 
சாச்சசையுடைய ஒராள்‌ தனதுவலக்கையில்‌ சட்டுவமும்‌ இடச்‌ 
சையில்‌ அழுக்கில்லாத வெளளைக்குட்டையும்பிடி த்‌.து அந்தத்‌ தேக்‌ 

- சாவின்‌ சுமீபத்திலேறின்று “சிறி துபொங்கி வருகிற சமயம்‌ பார்த்து 


'வெள்ளைக்குட்டையால்‌ மூடித்திறக்து சட்டுவத்தாக்‌ மூன்றுதாரம்‌ 
சாஅதாம்‌ அழாவவேண்டும்‌. 


்‌ பொக்வெருஞ்‌ சமயமறிந்து இப்படித்‌ துழாவிக்கொண்டு வரு 
கையில்‌ ரீர்முழு. அஞ்சு ண்டி செய்ப்ப சமாயிருக்கும்போது கூ - விரா 
கன்‌ யெடை குங்குமப்பூவை வ-?சர்ப்பனிநீரில்‌ கரைத்து ௩-சேர்ப்‌ 
பசுவின்‌ தனிப்பாலில்விட்டு காம்புிள்ளிய ௪-பலம்‌ விரையில்லாத 
இராட்சப்பழத்தையும்‌ தோல்போக்க மெல்லிய தாயரிக்த ட - பலம்‌ 
வாதுமைப்‌ பருப்பையும்‌ தோல்‌$க்கெ ௨-பலம்‌ முந்திரிகைப்‌ பருப்‌ 
பையுஞ்சேர்த்து ௮ர்தப்பாலைச்‌ சாதத்தில்‌ முழுமையும்‌ பரவும்படி. 
ஊழ்றிச்சட்டுவத்தால்‌ கிண்டிச்‌ சமனாகப்பரப்பி ஐர்‌.துமு ழம்வேஷ்டி. 
யைசளைத்துப்பிழிர்‌ து புரிமணைபோலத்‌ தேக்சாவின்‌ வாய்க்கு வளை 
யமாகச்சற்றி மூடிக்கொண்டு ௮ழுத்திமூடிவிட்டு ௮ தன்மேல்‌ தணலை 
பெருத்து சரப்பி மிச்சமானதணலை சச்சாவின்பக்கங்களிதும்‌௮னை 


த்‌. துவைக்கவேண்டும்‌. 


௨-சாழிகை அல்லது ஒருமணிரேரம்வரையும்‌ ௮தைத்தொடா 
மலிருர்‌.து புகுமென்று ,ஆவியெழும்பும்‌ பக்குவத்தால்‌ சாதம்பதமா 
லிற்றென்று கிதானித்‌.துத்திறச் து ௮கப்பையால்ளெறியபின்‌ மத்தி 
யில்‌ சாதத்தை ஈரக்கையால்‌ ஈசுக்கிப்பார்த்‌துச்‌ செம்மையாய்வெந்தி 
ருர்தால்‌ மூடியால்மூடி இறக்வெடவேண்டியது. 


பதமாசாமலிருர்தால்‌ மூடிரெருப்பையின்‌ மேலேற்‌ நி௮ரைரா 
ழிகை பரியந்தம்‌ வைத்திருந்து இ றக்பெபின்‌ மற்றப்‌ புலவுகளைப்‌ 
போலத்திறச்‌து ஆறவிடாமல்‌ அழுக்குப்படியாத வெள்ளை தீஅணியா 
ல்‌ வாயைமூடிக்கட்டிவைத்து வேண்டியபோதுபோதுமான ௮ளவுப்‌ 
பிரசாரம்‌ மதுபடியும்‌ வாயைமுஷிச்‌ கட்டிவைக்கவேண்டியசு. 
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தள வீமபா கசாஸ்‌ திரம்‌. 





- தாளித்‌, த அன்னம்‌. 


புலவுகளுக்குச்சொல்லிய ௮ரிசிவகைகளில்‌ ஓர்வசையில்‌ ஐர்.*: 
படி.சேர்த்து கல்‌ மணல்‌ உமி முதலிய இல்லாமல்‌ இட்டிப்புடைத்து. 
ஆய்ந்து மூன்றுகழுநீர்போக்த ஒரு பு.துக்கூடையிற் சொட்டிப்‌ பல 
கையின்மேல்‌ வைக்கவேண்டியது. 





ஐர்‌.அுபடி வேகும்படியான 6 தக்சாவில்‌-கவ-படி ன ெய்வார்தீனு 
நெருப்பிலேற்றித்‌ தியையெரித்து சநெய்கொதித்து வரும்போ.த-௨. 
கைப்பிடிவெங்காயம்‌ உரித்து அரிந்தபின்பு ஒன்னரை ரூபாயெடை 
... ஏலக்காய்‌ கருவாப்பட்டை இம்மூன்றுடனேசேர்த்‌.அ,௮ திற்பெய்.த. 
௮ வைசிவர்து வருகையில்சரியாயளந்து பத்துப்படிச்‌ சுத்தசல,ச்தை 
மெள்ளஊற்றித்சாளித்‌ ச்‌ சிறுபிடியாக ஐ$அகைப்பிடி உப்பையுங்‌ 
கூட்டி மூடியினால்மூடித்‌ தியைஈன்‌௫ய்‌ எரிக்கவேண்டி.யது. . . 


நீர்கொதித்து ஆவிவரும்‌ பக்குவத்தில்‌-௩-பலம்‌ திராட்சப்பழ 

மும்‌, வாதமைப்பருப்பும்‌, முக்‌ திரிகைப்பருப்பும்‌, முக்கால்பலம்‌ இல 

- வங்கப்பத்திரியும்‌ தூவி, உடனேபுதியக்‌ கூடையரிசியை ௮திற்கொ. 
ட்டி ௮கப்பையால்செவ்வையாய்க்‌ிண்டி மூடி அரசா ழிசைக்சொரு 
தரம்‌ இப்படியேகிளரிவாவும்‌ ல 


இர்தப்பிரகாரம்‌ மூன்றுசாலுதரம்‌ ஈடத்திவருகையில்‌ ரரத்றி 
ச்சாதம்‌ ௮டி.யில்‌ ௮முங்யெபின்‌ மறுபடியும்சட்டுவத்தின்‌ சாம்பால்‌ : 
கமுமேலுமாகத்‌ துழாவிக்‌ காய்ச்செபால்‌ ஒருபடி. அ தன்மேல்பசவ 
ஊற்றி சாலுமுழ வெள்ளைக்குட்டையை ஈன த்அப்பிழிந்து தேச்சா. 
வின்கலங்கில்‌ வட்டமாகச்‌ சுற்றிவைத்து மூடியால்‌ ௮ழுத்திமூடி த்‌ 
தணல்ைமூடியிலும்‌ தேச்சாவின்‌ அடிப்பக்கள்களிலும்போட்டு இரண்‌ . 
டுராழிகைவரைக்கும்‌ அடுப்பின்மேலையேவைத்திருந்து சுற்றியகுட்‌: 
டையிலிருர்து அவிபுறப்படும்போது இறக்.து பக்குவமா யிருக்தால்‌ . 
பிறக்கிடலாம்‌ சிறிதுவேறுபட்டிருக்தால்‌ மூடியால்மூடிப்‌ பின்‌ லும்‌ : 
அசைநாழிகைவரையும்‌ இறக்காமல்‌ வைச்‌ அப்பின்பு இறக்கிடவே. ட்‌ 
ட்ண்டும்‌ சுடுகையாகவே புஏக்சவேண்டும்‌. ' ப 


புலவுவகை முற்றிற்று, 
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௨௧௭ .: ட சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. . 
 அன்னஞ்சமைக்குமுறை. 


டிடுட்‌00 





ஈல்லபச்சரிசி மூன்றுபடி யெடுத்து இட்டி சொய்‌ கல்‌ தவிடு 
முதலியவைறீக்க மூன்றுதரங்‌ கழுநீர்போக்கி அரித்து ஒேனத்தில்‌ 


வைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


கஞ்வெடித்த ௮ன்னஞ்சமைக்க வேண்மோனால்‌ சாதாரணமாய்‌ 
விடுகிற நீரளவுக்கு இரண்டத தனைநீரை ௮ரிசிக்கு மூன்றத்தனைப்‌ 
பெரிய தேக்சாவில்வார்த்‌ துக்‌ கொதிதெறிக்கும்போது ௮ர்த 475 
யை அதிற்பெய்து து றாவி மூடவேண்டும்‌. 


இப்படி இரண்டு மூன்றுதரம்பொறுத்துப்பொறுத்துத்‌ தழாவு! 
கையில்‌ அ௮ரிசிமுக்காலே யசைக்கால்‌ திட்டம்‌ வெர்தபின்பு மூடியால்‌ 
மூடி ஒருதுண்டுச்சலையால்பிடி த்தெடு ததுக்கஞ்சியை முழு தும்வடி த்‌ 
'துமறுபடியும்‌ தேக்சாவை நிமிர்த்து மூடியால்மேலே மூடி .த்தியை 
எரிக்காமல்‌ ௮டுப்பின்‌ தணலின்மேல்‌ அகரசாதிகைப்போதுவைத்து 


- இ றக்விடவேண்டும்‌. 


கஞ்சவெடிக்காத ௮ன்னஞ்சமைக்கவேண்டுமானால்‌ அரியளவுக்‌ 
குஇசண்டளவுநீசை ௮ளச்துவார்த்துச்கொதித்து ஆவிவரும்போ.து 

ப துச்கடையிதுள்ள அரிைபெய்‌ த துழாவிமூடி நீசெல்லாம்வற்‌ தி 
போனபின்பு ௮தைக்கண்டி அ௮டுப்பெரிப்பதைநிறுச்‌ * தித்தணலின்மே 
லேதானே அசைசாழிகை வரையும்‌ வைத்திருந்து இரக்கிடவே 
ண்டும்‌. 
சமயலுக்குரிய மிருகமாமிசவகை. 


. செம்மறியாடு குறும்பாடு வெள்ளாடகொட்டாடு வரையாடு கலை 
- மான்‌ புள்ளிமான்‌ கடமான்‌ வெளிமான்‌ முசல்‌ மு.தலியவற்றி னிறை 
ச்‌ இவைமுூன்னேசொல்லிய புலவுகளுக்கும்பின்னே கூறும்‌ க £சிஞ 
"க்கும்‌ உபயோசப்படுத்‌ இக்‌ கொள்ளலாம்‌, 
்‌. சலியாக்கறி, 


ட ஒருசேர்‌ மாமிசத்தை கெல்லிக்காய்‌ பரிமாணமாகத்‌ சண்கெள்‌ 

்‌ செய்து ஜவ்முதலியவைபோக்‌ மூன்றுதார்‌ தண்ணீரில்‌ கழுவிப்‌ புது 

. கூடைகிற்போட்டு வைக்கவேண்டும்‌ நீர்வடிர்‌ தபின்பு- ௪ தியதேச்சா 
ஸில்‌ காற்படிகெய்வார்த்‌௮.த இமூட்டியே அ௮டுப்பின்மேல்வைத்‌ த்து... 
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 சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, | 


னு ல்‌ “த்து பள்‌ ண 
ன சர ரா ன்‌ 





செய்யுருக்‌ கொதிக்கும்போது ஒருபிடி. வெங்காயம்‌ அரிர்சு. 
௮ தில்பாலும்‌ சிறிதுசொம்பும்‌ ஏலக்காயும்‌ கருவாப்பட்டையும்‌ போ. 
ட்டுச்சிவர்‌ துவருகையில்‌ புதுக்கடை மாமிசத்தையும்‌ மற்றைப்பாத 
வெங்காயத்தையும்‌ மெள்ளப்‌ போட்டு ௮தன்பின்‌ உழக்குத் தயிரில்‌ 
௨-பலம்‌ உப்பைக்கசைத்து வார்த்து ௮ப்புறம்‌ ஒருரபாஎடை மஞ்‌. 
சள்௮ரை த்‌. துப்போட்டு அரைப்படிரீர்கிட்டுமூடித்‌ தீயைக்சனமாச" 
சாரிக்கவேண்டும்‌. 

வ-பலம்‌ இஞ்ச க-பலம்‌ கொப்பறைத்‌்‌ தேங்காய்‌ சனித்தளி 
உபலம்‌ கொத்துமலிவிரை கசகசா சுட்டற௮ுல்லது வறுத்தமுளகாய்‌ 
... இவைகளை வெவவேருக ஈன்ராய்‌ ௮ரைத்து வைத்துக்கொண்டு மாமி 
சம்‌ நீர்வற்றி செய்ப்பதமாயிருக்தால்‌ ஆழாக்குடீரில்‌ அச்தஅரைப்பு 
களைக்கலங்க ௮தில்விட்டு சற்றுநோத்துக்‌. கொருதாம்‌ அகப்பைக்‌ 
காம்பினால்‌ கள்ளி மூடிக்கொண்டே வரவேண்டும்‌? 





இப்படிக்ண்டாவிட்டால்‌ சி. அடி பற்நிக்கெட்டுப்போம்‌ இச்‌: 
தப்பிரகாரம்‌ கிளறிக்கொண்டு வருகையில்‌ மாமிசமும்‌ சேரிமானமா 
பிருக்கிற வஸ்‌.தக்களும்‌ ஈன்ருயவெர்தபின்பு அரைப்படி௰ரில்‌ காத 
.. பலம்புளியைக்‌ கரைத்துக்‌ கையால்‌ வடிக்கட்டி ௮ல்‌ ஊற்றிச்செம்‌ 
- மையாய்க்கொதித்து வருகையில்‌ அடுப்பின்மீதேவைத்திருர்‌.௪ இத. 
க்கவிட்டு மேற்கூறிய சாதத்துக்கு உபகரணமாய்ச்‌ சுடுசையாகவே 
உபயோகப்படுத்த வேண்டும்‌. _ 


சல்டாக்கறி. 


ஜவ்முதலியகுற்றமில்லாத ஒருசேர்மாமிசத்சை செல்லிக்காயள. 

வாக த்துண்டுகள்செய்.து மூன்றுதரங்கழுவி நீர்வடிர்தபின்பு இரண்டு 
சேர்பிடிக்கத்தக்க ்‌ சலாய்பூசெ சிறுபதலையில்போட்டு இரண்டுபலம்‌ 
உப்பு பொடிசெய்து சேர்த்து முக்காற்படி. சுத்தநீர்‌ வார்த்து உரி 
த்து௮ரிர்தஇரண்டுகைப்பிடிவேங்காயத்தையும்‌ இசண்டுரூபாஎடை 
மஞ்சளும்‌ சொம்பு-ஏ லம்‌-கருவாப்பட்டை இம்மூன்றும்‌ வகை ஒன்‌ : 
றுக்கு வராகனெடையும்‌ தோல்‌ போக்கெ இஞ்ச ஒருரூபா யெடை -: 
பும்‌ தனித்தனியே ௮ரைத்து இவற்றையும்‌ ஆழாக்குத்‌ தயிரையும்‌ , 
அத்தபலையில்‌ சேர்த்துக்ளெறி அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ கனத்த... 
- திமூட்டி நீர்வற்றுெதற்குள்ளாக ஒருபலம்‌ கொத்‌ துமலி விதையும்‌ - 
அரைபடி முளகாயையும்‌ வறுத்து ௮ரைத்து நீர்வற்றிச்‌ சிறிதிருக்‌ ய்‌ 
கும்போது காற்படிரெய்விட்டு பின்பு இவ்விரண்டு அரைப்புகளையும்‌. : 
போட்டுக்ளெ றி மூடவேண்டும்‌. 


6. 
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௨௧ ஜு இ - தளவீமபாகசாஸ்‌தரம்‌. 


அரைசாழிகைபெ்றுத்‌ அத்‌ திறந்து ளெறி 8ீர்வற்றி ெய்ப்பத்‌ 
மாமிருக்கும்போ.து மாமிசத்தைக்‌ கால்காழிகை வரையில்‌ சண்டி. 
வறுத்து ஒருபலம்தேங்காயையும்‌ ஒருரூபாயெடைச்சசகசாலையும்‌ 
அசைத்து அத்தஅ௮ரைப்புகளையும்‌ மூன்று௪ ஓமிச்சம்பழச்‌ சாற்றை 
பும்‌ கொஞ்சநீரில்கலக்கி ௮தில்வார்த்து. அகப்பைக்காம்பால்‌ அரை 
சரழிகைபரியர் தப்‌ ணெடிக்கொண்‌ டிருந்தது நன்றாய்‌ நீர்ப்பசையில்‌ 
லாமல்‌ வறண்டு கெய்ப்பதமாயிருக்கும்போதே இறக்கிடவேண்டும்‌. 
இசை *தவிடாமல்‌ புசக்கவேண்டும்‌. 


ஈரக்கறி. 
... . ஓராடு அல்லது இசண்டாட்டி னீரலில்‌ குறுதா இம்மூன்றை 
பும்‌ சிறியதுண்டுகளாக ௮ரிர்து ௮.க்தத்‌ தண்டுகளையும்‌ ஓஒன்னசை 
'ரூபாயெடை “அசைத்த மஞ்சளையும்‌ இரண்டு கைப்பிடி ௮ரிர்த ஈர 
வெங்காயத்தையும்‌ சிறுக ௮ரிச்த ஒருகைப்பிடிச்‌ சோகக்‌ கரையை 
'யூம்‌ ௮ரைபலம்‌ பொடிசெய்த உப்பையும்‌ ௮சலவாயுள்ள குறுக்தப 
லையில்போட்டு அடுப்பின்மேல்வைத்துத்‌ தீயை எரித்துச்‌ சற்றுபொ 
_ுத்து வறுத்த முக்காற்பலம்‌ கொத்‌துமலி விதையையும்‌. ௮ரைப்ப 
"லம்‌ மூளகாயையும்‌ ஒன்றாகவும்‌ ௮ரைத்து வைத்துக்கொண்டு வேச 
தறியில்‌ நீர்சுவறியபின்‌ உழக்குகெய்வார்த்து மேற்படி ௮ரைப்புக 
சைப்போட்டு ஈன்றாப்க்ண்டி. ஒருரூபாயெடைப்புளியை ஆழாக்கு 
நீரில்கசைத்‌ துக்‌ கோது முதலானவை. யில்லாமல்‌ வடி.க்கட்டி க தில்‌. 
. ஊற்றிச்‌ திறுஇயோக எரித்து நீர்ப்பசையில்லாமல்‌ நெய்‌ பதமாறெவ 
ரையில்‌ ௮கப்பைக்காம்பால்‌ 'இண்டிக்கொண்டே யிருக்க வேண்டும்‌ 
செய்ப்பதமாய்க்‌ கறி வெர்து பக்குவமாய்வீட்டால்‌ முடியால்‌ மூடி 
இறக்கிடவேண்டும்‌. 





தால்சாக்கறி, 
... உமிகல்‌ முதலானவை போக்கே கால்சேர்‌ கடலப்‌ பருப்பை 
தரேனத்‌ 'இல்‌ கொஞ்சநீர்வார்த்து அரைக்‌ ; திட்டம்‌ வேவித்‌ அவைக்க: 
வேண்டும்‌ ஜவமுதலிய இல்லாத ஒருசேர்‌ மாமிசத்தை கெல்லிக்கா 
.யத்தனையாக ௮ரிர்து மூன்றுதரங்கழுவிச்‌ தேக்சா ௮ல்லது அதற்‌ 
இனமான ஓசேனத்‌ திற்போட்டு அடுப்பின்மேலேற்‌ றித்தியெறித்‌ ச்‌ 
செய்தபின்பு : ௨-பலம்‌ உப்பையும்‌ தோல்போக்கி அரிந்த ஒருகைப்‌ 
பிடி வெங்காயத்தையும்‌ பலம்‌ அரைத்த மஞ்சளையும்‌ அணப்படி 
நீரையும்‌ ௮ தில்சேர்த்து எல்லாங்கலர்து. வரும்போது முக்கால்‌ 
பலம்‌ வறுத்த முளகாயையும்‌, 
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தீ ள்வீ மபாக்சாஷ்‌ தரம்‌... 


- ஒருபலம்‌ கொ த்‌. துமலிலிரையும்‌. க-ஞ்‌ பாயெடை்‌ இஞ்செயயுச்‌ 
௪-ரூபாயெடைத்‌ தோல்போக்யெ வெள்ளைப்பூண்டையும்‌௮ல்வ ர்வு 
கொத்‌அமலித்‌ தழையையும்‌ ஒன்றாயரைத்‌ துவைத்துக்கொண்டு 3 க்தி 
யில்‌ நீர்வற்றியபின்‌ அசையாழாக்கு கெய்‌ விட்டு மேற்படி அரைப்பு' 
முழுமையும்போட்டு ஒருக்ணரேசம்‌ண்டிமுன்னே ௮வித்‌ தனவத்‌. 
திருக்றெகடலைப்பருப்பையும்‌ 5-மசேர்‌ எடுத்து அரித்து கழுவியகத்‌த. 
ரிக்சாயையும்‌ ௮ திற்போட்டு ஈன்றாய்க்‌ண்டிமூடி. வ-டிமிஷம்‌ கழித்‌. 
துத்திறது களறி உழக்குநீர்விட்டு மூடி மறுபடியும்‌ கால்‌ ரிமிவும்‌' 
பொறுத்துக்கண்டி கத்திரிக்காயை யெடுத்‌ தப்பார்த். 








முக்கால்திட்டம்‌ வெர்‌துபோயிருக்‌ தால்‌ ௨-பலம்புளியை கவிழ்‌. 
நீரில்பிசைர்‌து கையால்‌ வடிக்கட்டிக்‌ கோதுபோக்ச ௮க்த நீசையும்‌: 
௮ தில்விட்டு ஒருரிமிஷம்வரையும்‌ வேசவைத்‌அக்கத்‌ தரிக்காயைமறு: 
படியுமெடு தீதுப்பார்த்‌ துச்செம்மையாய்‌ வெந்திருந்தால்‌ இ றக்கமெற்‌: 
ஜொருயேனத்தை அடுப்பின்மீதேற்றி இரண்டுகாண்டி நெய்வார்த்‌.. ப 
அதில்‌ ௮ரிர்த வெங்காயம்‌ உரித்த வெள்ளைப்பூண்டு ஒவ்கொன்றும்‌ 
௮சைரூபாயெடையும்‌ சொம்பு யேலம்‌ லவங்கப்பட்டை தனித்‌ தனி: 
௮சைக்கால்ருபா யெடையும்‌ போட்டு ௮கப்‌பையால்‌ செறி அவை 
- சிவ்துவருகிறபக்குவத்‌ இல்‌ கறியைக்கொட்டித்தாளித்து. மூடியால்‌ 
மூடி உடனே இறக்கவிடவேண்டும்‌. 


ஷாமி? பாப்பு. 


ஒருசேர்மாமிசத்தை நன்றாய்க்‌ கொத திக்கொண்டு ௮தை தரு 
தரம்‌. நீரில்‌ செவ்வையாயலச வெள்ளைக்குட்டையிற்போட்டுத்‌ கண்‌ 
ணீர்முழுமையும்‌ வடியும்படி பிழிந்து கான்குபங்காகப்பாகத்‌ ௫ ஓவ்‌. 
வொருபாகமாக அம்மிக்கல்லில்‌ மெழுகுபோலரை தத ஒரு யேனச்‌ 
தில்‌ வைத்துக்கொண்டு வகையொன்றுக்கு இரண்டு வராகனெடை. 
வீ.தமாக ஏலம்‌-சொம்பு இலவக்சப்பட்டைவகைக்கு அைப்பலமா' 
கச்‌ தோல்போக்யெஇஞ்சி கல்‌-மணல்‌-ஆய்ந்த ௧௪௧௪ர பின்தோல்‌: ப 
. சீவிய ஒருபலம்கொப்பறைத்தேகங்காய்‌ ஒருகைப்பிடிக்‌ கொத்துமலி 
தீதழை தோல்போக்கய காற்பலம்‌. வாதுமைப்பருப்பு அரைதோலா” 
யெடைப்பச்சைமுளகாய்‌ இவற்றையெல்லாம்‌ தனித்‌ ்‌ சனியேரெழ! 
அரைத்து மேம்படி மாமிச தீ  இத்போட்டுப்பொடிசெய்த ஒன்றரைப்‌. 
(பலம்‌ உப்புஞ்சேர்த்து ௨-துலம்‌ எலுமிச்சம்‌ பழச்சாறும்‌ ரீர்சன்ருய்‌' 
வடியச்செய்த ௨9-பலம்‌ தயிரும்விட்டு எல்லாம்வொன்றுய்சலக்‌( ம்‌ 
படி. இரண்டுிபிஷம்‌ பிசைர்து. விரற்பரிமாணகலத்தில்‌. மூன்றுகிரத்‌. 
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| ௨௨0  சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌.. . 


ச்‌ 
சகடைசீனமாச உருட்டி. ஈயம்பூசிய செப்புத்‌ தபலையில்‌ ஒன்றோடெ. ்‌ 
னற இழைம்து சேராமல்‌ பரப்பினுற்போல மெள்ள௮டுக்கி ௮தன்‌ 
மேல்‌ குளிர்ச்தசலம்‌ ஆழாக்குவிட்டு எரிற அ௮டுப்பின்மேல்வைத்து 
- மேற்படி சலமுமுமையும்‌ வற்றுறவசையில்‌ நிதானமாகத்‌ தீயெறித்‌ 
அ வறறியபின ௧2-படிநெய்வார்த்து அடுப்பின்மீதே வைத்‌ திருந்து 
சிறியசட்டுவத்தால்‌ மெல்லெனக்‌கண்டிகொடுத்து ஒசேதிட்டமாய்க்‌ 
கபாப்புயெல்லாம்‌ பக்குவமாகச்‌ சிவர்துவிட்டால்‌ இறக்கி கைபொ 
௮க்கத்தக்கசுரிள்ளபோதேளடுத்து பாத்‌ ? இரத்தில்வைத்து உபயோ 
சுப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


ப குப்தர. 
ம்‌மிச முதலியவற்றை மேற்சொல்லியபடியே செய்து வைத்‌ 





துக்கொண்டு நீளமாயுருட்டாமல்‌ ரெல்லிக்காயளவு உருண்டைக 
சாகவுருட்டி. முன்போலவேபக்குவஞ்செய்‌,.து.௮ வ்வளவேகெய்விட்டு 
அப்பிரகாகமே பதமாயினபின்‌ இறக்கி ௮ துபோலவே ஒரேனத்‌ தில்‌ 
- வைத்துக்கொள்ள உபயோடத்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 
சுரைக்காய்‌ சேர்‌. ந்தகறி. ப 
ஜவுமுதலிய குற்றம்‌ நீக்கிய ௮சைச்சேர்‌ மாமிசத்தைச்‌ று 
துண்டுகளாகவரிர்‌து மூன்றுதடவை நீரில்கமுவி ஒரேனத்திற்போ 
ட்டு தோல்போக்கெ அரிக்‌ தவெல்காயம்‌ ஒருகைப்பிடியும்‌ வசைத்த 
மஞ்சன்‌ ஒருபலமும்‌ பொடிசெய்த உப்பு ஒன்றரைப்பலம்‌ சேர்த்து 
வடுப்பின்மேலேவைத்‌ துத்‌ தியைஎரித்து மாமிசநீர்ச்‌ சுண்டிக்கொண்‌ 
டிருக்கும்போதே அரைப்படி நீர்‌ வார்க்கவேண்டும்‌. ப 
ஒருபலம்முளகாயும்‌ முக்காற்பலம்‌ கொத்‌ துமலி விதையையும்‌ 
வறுத்து ௮ம்மியின்ம்‌துவைத்து, தோல்போக்குய இஞ்ச ஒருரூபா 
பெடையும்‌ தோல்சீவிய கொப்பறைத்தேங்காய்‌-௬-ரூபாயெடையும்‌ 
ஏலக்காய்‌ சரொம்புவகைக்கு இருபதும்‌இலவங்கப்பட்டை ஒரு துண்‌ 
டும்‌ கூடச்சேர்த்‌. து மைப்போலரைத்‌ துக்கொண்டு தோலுரித்தவெள்‌ 
ளைப்பூண்டு ஒருதோலாயெடை அ௮ம்மியின்மேல்‌ வைத்தக்குழவிக்‌ 
சல்லால்‌ ரையாசுக்க எடுத்து மேற்படி கட்டுடன்சேர்க்கவேண்டும்‌, 





விலரமுற்றாக இளஞ்சுரைக்காயை எட்டாக நீளத்‌ இல்வரெந்து 
மேல்தோல்‌ செதுக்க உட்புறத்திலிருக்றெ விதைகளையும்‌ அவ்வி ' 
தைகளை மூடிக்கொண்டிருக்கும்‌ பஞ்சிபோலுள்ள பாகத்தையும்சன்‌ ' 
ரூய்பெடுத்‌ துகிட்டு இசண்டுவிரலளவு கனம்வை த்துத்‌ அண்கெளாக 
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ன ச பசில்‌ 


அரிவாள்மணையிலரிர்து  ருகண்ணிரில்கமுலி நீர்வடிச்சட்டிகடுத்து 
ஒருஏஎனத்திற்போட்டு கறிப்பாத்‌தூத்தைத்‌ இறர்‌.தபார்த்து முன்‌: 
னேதானே அரைத்துச்‌ சுத்தஞ்செய்து வைத்திருக்கும்‌ கூட்டைப்‌ 
- போட்டுக்‌ கால்நிமிஷம்வரையில்‌ கலக்கும்படி ண்டிப்பின்பு சுரைக்‌. 
காய்ச்‌ துண்டுகளையும்போட்டு அரைசிபிஷம்வரையும்‌ இண்டி.. மூடி. 
விடவேண்டும்‌. 

சற்றுப்‌ பொறுத்‌ அ உழக்கு நீர்‌ வாத மூடி மேற்படி சாம்‌ 
வெர்துவிட்டால்‌ அழாக்குத்‌ தண்ணீரில்‌ ௨-பலம்புளியைக்‌ கரைத்து. 
க்கோது முதலானவையில்லாமல்‌ வடிக்கட்டி அதில்வார்த்‌.தக்‌: கால்‌ 
நாழிகைவரையில்தீயைஎரித்‌ தக்‌ கொதித்தபின்பு கொள்ளியைப்பிடு 

ங்கிவிட்டுச்‌ தணலின்மேலேதானே கால்நிமிஷம்‌இருத்திஇ றக்விட 
வேண்டும்‌. 
க்த்‌ தரிக்காய்சேர் ந்‌ தகறி, 

-முக்கால்சேர்‌ நல்லமாமிசமாக எடுத்து முன்னையது போலவே 
அரிர்‌ துகழுவி ஒரேனத்திற்போட்டு மேற்சொல்லியஅள வுவெக்காய-' 
முதலிய மூன்றையும்‌ பக்குவஞ்செய்துசேர்த்து அ9ப்பின்பததத்தி 
நீர்வாக்கவேண்டும்‌. 

நாலசேர்ப்‌ பிஞ்சுக்கத்திரிக்காயை வழக்கப்படி. அரிக்‌, து சரித ள்‌ 
போட்டு நீர்சுண்டி மாமிசம்‌ வெர்‌ துகொண் டிருக்கும்போது மேலே.: 
கூறியபடி நெய்யையும்‌ சித்தப்படுத்திய முளகாய்‌ முதலியவற்றின்‌ 
அரைப்புகளையும்‌ சேர்த்து முர்தியகாலப்ப ரிமாணப்படிசண்டி௮க்க 

. தீதரிகாயைச்‌ சேர்த்துகலக்கும்படி செய்து அடுப்பின்மீது வைத்தி 
ருந்து ௮ங்குசொல்லிய காலப்பிரகாரம்பொறுத்து அவ்வள வுநீர்வி . 
ட்ப மூடிக்‌ காய்வெந்திருந்தால்‌. ௮க்‌தப்படி நீரில்‌ புளியைக்கரைத்து ' 


விட்டு௮ந்‌தராழிகைவரைக்கும்‌ தியெரித்‌ 'சணலின்மேல்வைத்‌ தரு ச்‌ | 
இ றக்கிவிடவேண்டும்‌, 


பீர்க்கங்காய்சேர்‌.நதகறி. ன ரு 
 இதுமுன்போலவே பக்குவப்படுத்‌ திப்‌ பு9க்கவேண்டும்‌ ஆனல்‌ 
புளிமட்டும்‌ ஒருபலங்கரைத்து உபயோகடுிக்கவேண்டும்‌. .... ன 
முரு்கைக்காய்‌ முற்றலாயிருக்கிற வெள்ளிரிக்காய்‌. வாழைக்‌ 
காய்‌ கொத்தவரைக்காய்‌ அவரைக்காய்‌ புடலங்காய்‌ கச்சித்‌ தமர்த்‌. 
தங்காய்‌ முள்ளங்தெக்கு டர்ராப்சுக்‌ ஓெங்கு' சாரட்டுக்‌ கிழங்கு 
“மளைக்கிழக்குவள்ளிச்ெக்கு அகத்துள்‌ எ தாவது ஒன்‌ அசேர்ர்ச 


கறி, 
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, ௨௨௨ சளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. ்‌ 


இர்தச்சாம ய ஜெல்குகளில்‌ இஷ்டமான தொன்‌ றை 'மேத்சொல்‌ 
லியவளவு மாமிச த்தோடு சேர்த்‌ தீதுச்‌ சமைக்க . வேண்டுமென்றால்‌ 
சுரைக்காய்‌ சேர்ச்தகரிக்குச்‌ சொல்லியவிதிப்படி. சமைக்க வேண்டும்‌ 

'வாழைக்காயாவது டர்சாப்சுவெங்காவ.த சேர்ந்தகறிக்குப்‌ பீர்க்க 
 அிசசய்க்குச்‌ சொன்னபிரகாரம்‌ ஒருபலம்புளியும்‌ ௮வரைக்காயாவ.து 
_ புடலல்காயாவது சோந்த க றிக்குக்‌ காலேயரைக்காற்பலம்‌ புளியும்‌' 
கரைத்து வார்க்கவேண்டும்‌ இக்காய்ழெங்குகளை வழகச்சப்படிசேர்ச்‌ 
அக்கொள்ச கிழங்குகளை முன்னே அவித்‌அக்கொள்‌ளவேண்டி௰௮ 

வரியமில்லை தோல்போக்கவேண்டுமெனில்‌ உருளைக்கழங்கைமாத்தி 

சம்‌ ௮ரைத்திட்டம்‌ அவித்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. ன க 
கருணைக்கழெங்குசேர்‌ த தக.றி. 

போதுமான கருணைக்ெங்கைஇசண்டுவிரற்கடைச்சிறு துண்டு 
களாசு௮ரிர்து ஒருஏனத்திற்‌ போட்டுப்‌ படியாழாக்குச்‌ சலம்விட்டு 

ஒருவகைப்பிடிச்சாம்பலும்‌ தெள்ளிக்கொட்டி அடுப்பின்மேல்வைத்‌ 

௮ முக்கால்‌ திட்டம்‌ வெர்தபின்பு இறக்கக்கொண்டு குளிர்ந்த நீர்‌, 
விட்டு மூன்றுதாங்கழுவி மேற்படியளவு மாமிசத்தில்‌ சேர்த்‌ துமுன்‌. 
போலவே பக்குவப்படுத்திக்கொண்டு புளிமாத்திரம்‌ இரண்டுபலங்‌ 
கசைத்துவார்த்‌ துக்‌. கொதிக்கவைத து இறக்வெிடவேண்டும்‌. 





காரரக்‌கருணைஎன்‌ லும்‌ சேனககிழங்கு சேர்‌ ந்தகறி, 


- சேனக்‌ெங்கைக்கருணைக்தெங்கைப்போலவே அவித்துக்காப்‌ 
முதலியவை சேர்த்துப்‌ புளியும்‌. அவ்வளவே கரைத்த வார்த்துச்‌ 
சமைக்கவேண்டும்‌. 


பலாக்கொட்டை சேர்‌ தீதகறி. 


.... மூற்றிய பலாக்கொட்டையை இரண்டாசப்‌ பிளந்து மேல்தோ 
**பெடுச்‌அகிட்டெருளைச்ழெங்குபோலவே “எருவப்பட த்‌ ்‌ இச்சமை 
பல்செய்யவேண்டும்‌. ட்‌ 


ப பாவற்காய்‌ சேர்ந்தகறி. 
கொம்புப்‌ பாவற்காயை எடுத்து இசண்டு விரலி ற்‌ சடைப்பரி 
மாணம்கனமாக அரித்து ஒருசட்டியில்‌ ஒருபடிரீர்கொ தக்கவைத்து 


௮ இற்போட்டுக்‌ கையை உயர்த்தித்‌ தலையைச்சுற்றி ௮றுபதுட்டி 
சைபோட்டானவுடன்‌ இறக்‌ெெரீரை? வடி.த்‌ துலிட்டுக்குளிர்ந்‌ தரீர்விட்டு 
முன்றுதாக்கமுகி மேலே சொல்லிய அளவு கறியை எடுத்து முன்‌ 
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'தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 







போலவே பக்குவப்பதெ்‌ இ. அவசைக்காய்க்கு விட்டபடி. பல்ஸர்‌ 
கரைத்துவார்த்துச்‌ சமைத்து இறக்கத்‌ தக்‌ கொள்ளவே ்‌ 


மேலேசொல்லிவக்த கூட்டுக்க றிகள்‌ ௮ இகருமொலிருச்சகேஸ்‌. 
டுமச்கில அரையாழாக்குக்‌ கடலைப்பருப்பை வே லு. பாத்திசத்தில்‌: 
அவித்‌.துக்‌ கொண்டு காய்க்‌ இெங்குகள்‌ போடுகிற சமய்‌ த்தில்‌ அவற்‌. 


ரோடுபோட்டு மற்றப்பக்குவஞ்‌ செய்தால்‌ முதலர்னவை. பெல்லாம்‌: 
முன்போலவே செய்து ஆக்கவேண்டும்‌. 


சுக்காக்கரை சடஸ்ப்பருப்புக்‌ கத்திரிக்காய்‌. 
சேர்ச்தகறி. 


கால்சேர்க்‌ கடலைப்‌ பருப்பை உப்புப்‌ போடாமல்‌. வேவித்து 
கொண்டு முக்காற்சேர்‌ மாமிசத்தைச்‌ று அண்டுகளாக அரித்து. 
- மூன்றுதடவை நீரில்கமுவி இரண்டரைப்பலம்‌ உப்பைக்கரைத்த.. 
அரைப்படி நீரைவார்த்து ௮ரைப்பலம்‌ ௮ரைத்த மஞ்சளையும்‌ : ஐர- 
கைப்பிடி உரித்து ௮ரிர்த வெங்காயத்தையும்‌ சேர்தது அகப்பை 
காம்பாற்கெறி மூடிபினல்‌ 6 மூடி. அடுப்பின்மீதேற்ற்றித்‌. திபையெரி.. 


க்கவேண்டும்‌. 


அரைச்சேர்ச்‌ சுக்காக்‌ யையும்‌ காற்சேர்க்‌ கத்‌  இரிக்காலம்‌. 
யும்‌தயக்து ௮ரிர்து தண்ணீரிற்‌ போட்டுவைத்து முளகாய்‌ இருபத்‌. 
தொன்று சிறியதாயிருக்தால்‌ முப்பது கொத்தமல்லி விரைப்பலம்‌ : 
ஒன்று புறணி£விய இஞ்சி ரூபாய்‌எடை முக்கால்‌ தோல்போக்கெ.. 
வெள்ளைப்பூண்டு ரூபாய்யெடைஒன்று இராம்பு ஏலக்காய்‌ கருவாப்‌. 
பட்டைவகை ஒன்றுக்கு வராகனெடை௮சை தோல்‌ சீவிய கொப்ப .. 
ரைத்தேங்காய்பலம்‌ ஒன்றரை இவற்றையெல்லாம்‌ ஒன்றாக -௮சைத்‌ - 
துவைத்துக்கொண்டு கடையில்‌ கட்டிவிற்கும்சோடுக்ரைக்கற்தைக : 
ளிரண்டை பெருக்காம்புகளை£ீக்கு இளங்காம்புகளையும்‌ இலைகளை. 
யும்‌ ஒர்பலகையின்மேல்வைத்துக்‌ கத்தியால்‌ மெல்லியதாய்‌ அரிர்சு 
௮டுப்பின்மேல்‌ வைத்திருக்கும்‌ மாமிச த்தில்‌ போடவேண்டும்‌. ர ரல 


பின்புஅகப்பையால்கண்டி.ப்பார்த து நீர்சுவறிப்போயிருர்தரல்‌". 
உடனேஉ ழக்குகெய்விட்டு நன்முய்க்கெ றிமேலே ௮ரைச்சிவைச்சச்‌ : 
கொண்டிருக்கும்‌ ௮ரைப்பு முழுமையும்‌ போட்டு இருபத்தைக்.து ' 
எண்களை இயல்பாக எண்ணுறெவரையும்‌ மறுபடியும்‌ ண்டிக்கொடு 
த்‌துப்பிறகு கத்‌ இிரிக்சாயைப்போட்டு அறுபது எண்களை எண்ணு : 
தி றவரைலில்‌ சண்டிமூடி. மேலே௮ வித த்‌. துவைத்‌ திருக்க த கடலைப்‌ ப்பு: 
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௨௨௪ . தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, : 


- ப்பைத்‌தூலிக்ணெ்டிமூடி கடையில்‌ தண்ணீரைவடி த்‌.து விட்டெடு 
த்‌.துச்‌ சுக்காந்கரையை மேலேபோட்டுக்‌ கண்டி மூடி ஒரு நிமிஷம்‌ 
பொறுத்துத்திறர்‌.து ணெ்டித்தகுர்த நீர்வார்த்‌ துமூடிச்‌ சிறு தீயாக 
பெரித்‌,துக்‌ கால்சாழிகையாயின பின்பு இறக்வெடவேண்டும்‌ தகுர்த 

_ நீர்‌்என்பது ௮ இசசலத்ைக்கொட்டாமல்‌ இறக்கும்போதுகுழம்பா 
யிருக்கத்தகச்க அவவளவு நீரென்று ௮றிக. ன ட 


வெத்தயக்‌€ரை சேர்‌.த்தகறி. 


ஜவவுமுதலிய குற்றமில்லாத ஒருசேர்மாமிசத்தைச்சிறு துண்டு 
களாக௮ரிச்‌.து மூன்றுதசம்‌ நீரில்கழுவி காலாய்ப்பூசிய தேக்சாவில்‌ 

“போட்டு ௮ல்‌ முக்கால்பலம்‌ ௮ரைத்த மஞ்சளையும்‌ ௨-கைப்பிடி. 

- அரிச்தவெல்காயத்தையும்‌ ஒன்னரைபலம்‌ உப்பையுஞ்‌ சேர்த்து ௮ 
ஞ்சாழாக்குச்‌ சுத்‌ தசலமும்வா£தது எரிற அடுப்பின்மேல்வைத்‌.து 
மூடியால்‌ மூடிவிடவேண்டும்‌. 

ப அடிக்காம்புகளைக்‌ இள்ளியெரிர்‌ துமற்ற இளங்காம்பையும்‌$ரை 
யையும்‌ ஆயர்து க-சேர்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு முளகாய்‌ ௨0- 
கொத்‌.துமலிவிரை பலம்‌ ௧5-பச்சைக்‌ கொத்துமலித்தழை தோலுரி 
த்‌ வெள்ளைப்பூண்டு மேல்தோல்சீவிய இஞ்சி இம்மூன்றும்‌ தனி* 

- தனி ஒரு அட்டெடை ஏலம்‌-ஏலக்காய்‌-கராம்பு - கருவாப்பட்டை 
வகை ஒன்றுக்கு “வராகனெடை தோல்‌ போக்கெ கொப்பறைத்‌ 
தேங்காய்‌ ௧2-பலம்‌ இவற்றையெல்லாம்‌ ரான்றாய்ச்சேர்த்தரைத்துக்‌ 
கொண்டு மூடித்திறர்து நீர்முழுதும்‌ வற்றிப்போயிருந்தால்‌. 


ஒருதுண்டுமாமிசத்தை ௮கப்பையிலெடுத்‌ துக்ளெளிப்பார்த்‌ த 
வேகாமலிருச்தால்‌ ௮ இல்கிறிது நீர்வார்த் து ௮டுப்பையெரித்து நீர்‌ 
வற்றி வெர்துவிட்டபிறகு ௧௦-பலம்கெய்விட்டுக்ண்டி ௩0-எண்ணு 
இிறவரையும்‌ மூடிவைத்துத்திறர்‌,து மேலே௮சைத்துவைத்திருக்கும்‌ 
அரைப்புக்‌ கூட்டைப்போட்டுக கலக்கும்படிக்‌ இண்டிக்‌ கால்கிமிஷம்‌ 
வரையும்மூடிவைத்‌ அப்‌ பிற்பாடு ரையையும்‌ சேர்த்‌ துக்ெ றிமூடிச்‌ 
தறுயோக எரித்துச்‌ சற்றுப்‌ பொறுத்துத்‌ இறந்து சண்டிக்‌ காற்படி 
நீர்வார்த்‌. துச்‌ செவ்வையாகவே ஒருசாழிகைப்போது தயை எரித்‌ 
துப்‌ பின்பு இரையை எடுத்துப்பார்த்து பக்குவப்பட்டி ருந்தால்‌ இர 
ண்டுதுட்டெடைப்புளியை ௮ரசையாழாக்கு நீரில்கரைத்‌ துவடிகட்டி , 
வார்த்‌ து ஒரு நிமிஷம்பொறுத்து மூடியைத்‌ இறவர்மலே இறக்க ்‌ 
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தளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. ' 





ஆவியயர்க்து ஐறியபின்‌ மூடியை த்‌ திறப்பது சலம்‌, இல்லாகிட்‌ 
டால்‌ ௬சகெட்டு மணமும்‌ போய்விடும்‌. - ன சட 
காசிலிக்கசை காகுசீரை, பாலக்குக்கேை முட்டைக்‌ கோசச்‌2. 
ரை, இலைக்கோசுக்கரை கடலைக்கை ஈல்லாரைக்சை புளியாரைக்‌ 
இரை பச்சைக்கொத்துமலி சோசக்சோரை ௮ரைக்ரை .இவத்துள்‌. 
வேண்டியதொன்று சேர்ந்தகறியின்‌ விவரமாவன. | 
மேலேவெச்‌தயக்ரை&குச்‌ சொல்லியவிதிப்படி, ஒன்றுல்குறை 
வில்லாமல்‌ இக்சைவகைகளில்‌ ஒன்றையும்‌ மாமிசத்தையும்‌ சேர்த்‌ 
தச்சமைக்கவேண்டும்‌ அப்படியே சமைக்கும்போது காசலிக்சே 
யைநீரில்‌ சகமுவாமல்‌ இலையிலையாகக்‌ செெளியெடுத்து ஒருவெள்ளைக்‌' 
குட்டையால்‌ நன்றாய்த்துடைத்துச்‌ சிறுக௮ரிர்தும்‌, இரண்டு கோக 
க்கீசை யிலைகளைச்‌ சிறுகத் துண்டித் தம்‌ சோகெளையைப்‌ பெரும்‌ . 
நரம்புகளைக்களைந்து இளக்காம்புகளோடு இலைகளைமெல்லியவராயரிச்‌ 
தும்‌ மாமிசத்தோடு சேர்த்துச்சமைக்கவேண்டும்‌. ர ரள 
௮ரைக்ையை மாமிசத்தோடு சேர்க்கும்போதே சொஞ்சம்‌' 
வெர்தயத்தை வறுத்‌ தப்பொடிசெய்து சேர்த்‌ துவிட்டால்‌ மணமும்‌ 
உருசியுமுள்ளதா யிருப்பது மல்லாமல்‌ சூடுஞ்செய்யா.து கடலைக்‌? 
ரையோவெனில்‌ செடி. இளைசாயிருக்கும்‌ பக்குவத்‌ திலேயே பிடுக்‌ே. 
ஆய்ர்தெடுத்‌ துச்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌. ர ரர 
கறியோடூசேர்த்துச்‌ சமைக்கறெ பருப்புவகை, 
கடலைப்பருப்பு, பச்சைப்பயற்றுப்பருப்பு தட்டைப்பருப்புபச்‌ 
சைமொச்சைப்பருப்பு உளுத்‌ தம்பருப்பு பட்டாணிப்பருப்பு துவரம்‌ ' 
பருப்பு முதலியவை. டட . ன ன 
கடலைப்பருப்பு சேர்‌.ந்தகறி. | 
மூழுக்கடலயும்‌ கல்மு தலானவையு மில்லாமல்‌ ஆயச்சஅரைப்‌ 
படிக்கடல்ப்பருப்பைப்‌ போதுமான ஒரு எனம்‌ தில்‌ 'இரண்படிச்‌ 
சுத்தசலம்வார்த்து அடுப்பின்மீ?தற்றிக்‌ "-கொதிவரும்போது அதிற்‌. 
கொட்டி ஒருகாழிசைப்பரியந்தம்‌ தியெரித்துச்சட்டுவத்தால்‌.கொஞ்‌ 
சம்பருப்பையெடுத்து விரல்களால்‌ ஈசுக்இப்பார்த்து. வெர்துபோயி 
ருந்தால்‌ இறக்க நீரைவடி.த்‌.து வைத்துவிட்டு ஒருசேர்‌ மாமிசத்தை. 
பெரியதுண்டுகளாக அரிந்து ஜவவுமுதலிய குற்றங்களைப்போக்க. 
மூன்றுதாங்கழுவி ஒரு தேக்சாவில்‌ போட்டுக்காற்படி நீர்வார்த்‌.ு. 
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அதில்‌ சபலம்‌ உப்பையும்‌ வ-பலம்‌: அசைத்தமஞ்சளையும்‌ உ-பலம்‌' 
்‌ உரித்த.ிர்ச வெங்காயத்தையும்‌ சேர்த்து அடுப்பின்மேலேலைத்துக்‌ 
சனக்கத்தியெரிக்ச வேண்டும்‌. : ர ரர 
. அது வெர்அக்சொண்டிருச்ளகயில்‌ வறுத்‌ தமுளகாய்‌ கதன்‌ 
சாப்சொத்‌.துமலிகினா தனித்‌ தபலம்‌-௪, மிளகுரூபாயெடை-௮ரளை 
தோல்போக்யெ இஞ்சி ரூபாயெடை-வ, இவையெல்லாவற்கறையும்‌ : 
சன்றுயமைத்து வைத்துக்கொண்டு மேற்புடிக றியில்‌ நீர்சுண்டிப்போ 
யிருர்தால்‌ சட்டுவத்தால்‌ ஒரு துண்டை யெடுத்துப்பார்த்‌.து வெக்‌ 
இருர்தால்‌ கா ற்சேர்கெய்விட்டு மேலரைத்‌.துை வைத்‌ இருக்றெசம்பா 
சங்கள்‌ முழுமையும்‌ போட்டுப்பின்பு௮வித்துவைத்திருக்கும்‌ சடல. 
ப்பருப்பை மேலேதூவி நீர்விடாமல்‌ இரண்டுிமிஷம்வனாயில்‌ சட்டு 
வச்சால்‌ ணெடிக்கொண்டிருர்து ்‌. 
முன்னே சடல்ப்பருப்பை வேவித்திறுத் துவைத்து நீரிற்காற்‌ 
படியெடுத்து இரண்டரூபாயெடைப்‌ புளியைக்கரைத்து வடிக்கட்டி 
அ இல்விட்டுச்‌ சிலறிமிஷவ்‌ கழித்துக்‌ குழம்பாயிருக்கும்‌ .பக்குவத்‌ தி 
லேசானே இறக்கைத்து வேறொரு ஏனத்‌ை தஅடுப்பின்மேலேற்‌ நி 
மூன்றுகாண்டி செய்வார்த்து௮.து காய்ர்‌ துவரும்போது தோல்பேர 
க்‌ெ வெங்காயம்‌ ஏலம்‌ இரொாம்பு கருவாப்பட்னட ஒவ்வொன்றும்‌ 
சால்ருபாபெடை உரித்‌ தவெள்ளைப்பூண்டு ௮ைரூபாயெடை. கடுகு 
்‌ ரசம்‌ வெர்தயம்‌ வகைஓன்றுக்கு ௮ரைரூபாயெடை இவற்றில்‌இரு: 
வகைப்‌ பூண்டுகளையும்‌ ஈருக்கியும்‌ ்‌. 
மற்றவைகளை ஈருக்காமலும்‌ செய்யிற்பெய்லு முடியால்‌. மூடி 
தரு நிமிடம்‌ பொறுத்‌ அத்‌ இறச்து இண்டிப்பார்த்‌.து பொன்வறலாய்‌ 
- வறுத்திருச்‌தால்‌ முன்‌ க்குவைத்திருக்றெகறியை௮ திற்கொட்டி'த்‌. 
.தூளிதஞ்செய்‌.துளெறி இறச்ிடவேண்டும்‌ இக்கறி வெள்ளைச்‌ சா 
தம்‌ புலவுசாதம்‌ இவைகளுக்கு உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌. 
கடலப்பருப்புச்‌ சொன்ன விதிப்படியே பச்சைப்பய ற்றுப்பரு 
ப்பு முதலான வைகளையும்‌ மாமிசத்தோடு சேர்ச்துச்‌ சமைக்க வேண்‌ 


டும்‌. 

ன ச கோழிக்கறி. 
தலைவைப்புக்கோழியொனஒைற இரண்டுமூன்று முட்டையிட்ட 
தாகப்பார்த்துக்‌ கமுத்தைமுதித்துச்‌ திறகைப்பிய்ந்துத்‌ தோலை யுரி 

| த்‌.தப்பிளர்‌.து மு.றஃபுறவில்‌ சொல்லியபடி சால்‌ முதலானவை சழி 
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சனவரி டிபா கசாஹ்திரம்‌.. 






த்‌ த ஒன்பது துண்டங்களாக "வெட்டி ஏமுசாக்கமுகி த ஒரு ட ஏன்ச்‌ 
தில்‌ போட்டு ௧௦-துட்டெடை அரைத்த மஞ்சளையும்‌. உாகப்பிழ: 
வெங்காயத்தையுரித்‌து ௮ரிக்அ நான்கு பங்காசவருதிசுஒருபக்க்‌' 
, நிறுத்தி மத்ற மூன்றுபங்கையும்‌. : 
முளகாய்‌-௧௮-கொத்‌ தமல்லிவிரை பலம்‌-கத - சொம்பு. வேகச்‌: 

காய்‌ கருவாப்பட்டை தோல்‌ போக்கெய வெள்ளைப்பூண்டு 'வகையொ: 
ன்றுக்கு வசாகனெடை-க-தோல்சீவிய இஞ்சிகொப்பறைச்‌ தேக்கா 
ப்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ரூபாயெடை-௧-க்‌௪கசா-பலம்‌-வ-கடலைப்பருப்பு 
ரூபாயெடை-கவ-தோல்நீக்யெ வா.துமைப்பருப்பு ரூபாயெடை-௧. 
இவற்றை வெவ்வேருக அசைத்து த்‌ தேங்காய்‌ சசகசா சடங்தகிச 
மற்றவற்றையும்‌. ன ரர 

_இசண்டுபலம்‌ உப்பைஉழக்குத்‌ தயிரில்‌ கரைத்து அத்தயிரை்‌ 

யும்‌ மேற்படி மாமிசத்துடன்சேர்த் து ஈனமுயப்பிசைக் து கொத்தும்‌ - 
லித்தழையையும்‌ புதினாத்‌ தழையும்‌ ஈருக்க்கொஞ்சம்போட்டு ஒரு... 
தேக்சாவிற்‌ காற்படிரெய்வார்த்‌து எரிகிற உடுப்பின்மீலேற்றிச்‌ காய்‌. 
ந்‌.து வருகிற. பக்குவத்தில்‌ முன்னேயெடுத்துவைததிருக்கும்‌ ன ச 


ஒருபங்கு வெங்காயத்‌ த்தையும்‌ ௧0-யேலக்தரயும்‌ முப்பதுரொத்‌ | 
பையும்‌-௩- துண்டு கருவாப்‌ பட்டையையும்‌ அதில்தூலி மூடியரல்‌. 
மூடிக்‌ கால்ிமிஷம்‌ சென்றபின்பு திறக்‌ தபார்த் துச்‌ சிவர்திருர்தால்‌. 
மாமிசத்தை யேனத்தோடெடுத்து ௮ந்த செய்யில்‌ கொட்டி மூடிக்‌. 
கால்நிமிஷம்‌ பொறுத்‌து அழாக்கு நீர்விட்டு. பேணத்தைச்சமுகி சே | 
க்சாவை திறர்‌.துசண்டி ௮ தில்‌ ஊற்றிமூடி. ப 


இசண்கொழிகை வரையில்‌ கனக்கஎரித்து இடையில்‌ அவல 
ழிகைக்கொருதாம்‌ திறர்து கிளறிக்கொண்டே வரவேண்டும்‌, -.. 





௮ திலுள்ளநீர்‌ வற்றிப்போனால்‌ மாமிசத்‌இல்‌ ஒரு துண்டை அக்‌ 
ப்பையாலெடுத்‌.து கிள்ளிப்பார்த்து மெதுவாய்‌ வெர்‌துபோயிருர்‌: 
தால்‌ ண்டிவிட்‌0 முன்‌ சித்‌ தப்படுத்‌ திவ)்திருக்கும்‌. மூன்று வஸ்‌. 
துக்களையும்‌ மூன்று எலுமிச்சம்பழச்சாற்றையும்‌. அரைப்படி நீரில்‌. 
கலக்‌ மாமிசத்தில்‌ வார்த்‌ அக்கிண்டி அரைசாழிகை அடுப்பின்மீ.த . 
வைத்‌ ்‌ இருந்து நன்ஞுய்க்‌ கொதித்து வெர்‌ சபிதகு வண்டி மூடியைத்‌, 
திரவாமலே இறக்கெவிடவேண்டும்‌. 

கத்திரிச்‌சசயைச்‌ சேர்த்துச்‌ ச ச்சவேண்மொலெ்‌ மிஞ்சச்சா. 
ய்களாகக்‌ கொண்வெர்து அரிந்து நீ நில்போட்டு மேற்படி. கோமிச்த * 


அன்ன ்‌ 
தத்‌ 


அசன்‌ 
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௨௨௮ ௧ ன ,சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌.. 
தில்‌ நீர்‌ சுவறி செய்‌ பதமாயிருக்கும்போது தேங்காய்ச்‌ சசகசாச்‌ 
கடலை அசைப்புகளையும்‌ எலுமிச்சம்பழச்சாற்றையும்‌ . சேர்ப்பதற்கு 
முன்னமே அரிக்‌ துவைத்திருக்கும்‌ , காயை ௮ திலேபோட்டுக்கண்டி 





ஆழாக்கு நீர்விட்டு வேகவைத்து ஈன்முாய்‌ வெர்‌அவிட்டபிறகு 
சேக்காய்‌ முதலானவற்றையும்‌ மேற்படி பழச்சாற்றையும்‌ அந்த. 
மாமிசத்தோடு சேர்த்‌ து அரைப்படி நீரும்வார்த்‌. துச்‌ செம்மையாயக்‌ 
ஸணெ்டிமூடி அரைசாழிகைவரையும்‌ அ௮டுப்பின்மேலே வைத்திருந்து 
கொதித்‌.து வெர்தபிறகு இரக்கி மூடியைத்திறவாமலேவைத்து உப 
யோ௫த்‌.தக்கொள்ள வேண்டும்‌. 


உருளைக்ழெங்குசேர்‌,ர்‌ தகோழிக்க நிடகடகப்பருப்பம்‌. 
கத்திரிக்காய்‌ உருளைக்கிழங்குசேர்‌.ந்த 
கோழிக்கறி, டட 

இவ்கிரண்டுவி தக்கறியும்‌ முன்சொல்லியவி தியில்‌ யாதொருகவித்‌ 
இயாசமுமில்லாமல்‌ பாகஞ்செய்து பு9க்கலாம்‌ கடலைப்பருப்பு மட்‌ 
டும்முன்னால்‌ அவித்து வைத்‌.துக்கொண்டு கத்திரிக்காயையும்‌ உரு 
ளசைக்ழெங்கையும்‌ மாமிசத்தோடு சேர்க்கும்போது கூடச்சேர்‌ த்துச்‌ 
சமைக்கவேண்டும்‌. 














மற்றகாய்ங்குாள்‌ சரைகள்சேர்த்த 
"கோழிக்கறி. 
ஆட்மொமிசத்‌ துடன்‌ சேர்த்துச்‌ சமைக்கப்பட்ட மத்றசாய்ழெ 


க்குசளும்‌ ேரைகளும்‌ கோ ழிமாமிச ததோடும்‌ ௮ங்கு சொல்லியபடி 
இயசேர்த்துப்‌ பாகஞ்செய்து கொள்ளலாம்‌. 





முழுக்கோழிப்‌ பொரியல்‌. 


தலைமுட்டை பிடுறெறேகோழிகள்‌ சாலு௮ல்லது ர்‌ சகொனண்டு 
வர்.து தலையை ௮ அத்துறீக்கி மேல்தோலையுரித்‌ த மலத்துவாச உறு 
ப்பைக்சொஞ்சம்‌ அ௮த்து ௮ இல்விரலைவிட்டு வயிற்றுக்‌ குள்ளிருக்‌ 
இறருடல்‌ குண்டிக்காயாரல்‌ அடையீரல்‌ பிச்சுமு சவானவந்றைஎடுத்‌ 
துவிட்டுக்‌ கணுக்கால்களை முறுத்தெறிக்து.: 


பின்பு அவ்வுடல்களை ஆறுதரம்‌ ௪லத்‌ இல்‌ கழுவி ஏழாச்தசம்‌ 
அசைத்தமஞ்சளும்‌ அரிச்‌சவெள்காயமும்‌ சேத்‌ த$ீரால்‌ கமுவவேண்‌ 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ன க 5௨௯. 


டும்‌ ஒருபெரிய தேக்சாவில்‌ யேழுபடிக்கு ௮ தசப்படாமல்‌ 8 அள. 

வாகவிட்டு ௮ர்தறீரிலே கொஞ்சமெடுத்துக்‌ சாலையரைக்காற்படிஉப்‌ 
பையும்‌ ௮சைச்சேர புளியையுங்‌ கரைச்சிக்சொண்டு மறுபடியும்‌௮ த்‌ 
தேக்சாவிலேயேவார்த்து அடுப்பின்‌ மீதேற்றித்‌ தியையெறித்து நீர்‌. 


கொதிச்சி வருகையில்‌ ௮க்கோழிகளை ௮ தில்விட்டு அரைமணிரேரம்‌ 
வேகும்படிசெய்து ப்ட்‌ 

ஒரு புஅக்கூடையில்கொட்டி நீர்முழு.தும்வடித்‌.து போன பின்‌ 
யெடுத்து ஒரு வெளளைக்குட்டையால்‌ நீரில்லாமல்‌ உள்ளும்பு றம்பும்‌ 
தொடைச்சி விடவேண்டும்‌ இதற்குள்ளாக முளகாய்‌ ௨0-கெரத்த. 
மலிவிரை பலம்‌-௧2, கசகசா தோல்போக்கய இஞ்சி கொத்.துமலித்‌ 
தழை இம்மூன்றும்‌ தனித்தனி ரூபாயெடை ௩. உரித்தகெள்ளைப்‌ 
பூண்டுபலம்‌-௨, புதினாத்‌ தழை ரூபாயெடை ௧9, ஏலக்காய்‌ இலவகங்‌ 
கப்பட்டை ஒவ்வொன்றும்‌ விராகனெடை ௧௨ இராம்புவிராகனிடை 
௨, இவைகளையெல்லாம்‌ கெட்டியாகச்‌ சந்தனம்போலரைத்து. வழி 
த்தெடுத்து 


ஒருயேன த்தில்வைத்‌ து அதில்‌ ஒருபலம்‌ உப்புப்பொடிசெய்‌.து. 
போட்டு ஏழு௪ஓமிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டுத்‌ தண்ணீர்சிறிதும்‌ விடா 
மல்‌ குழம்பாக்கிப்‌ புதக்கூடையிலுள்ள கோழிகளை ஒன்றாகஎடுத்து 
௮வற்றின்மேலும்‌ வயிற்றுக்குள்ளும்‌ அக்குழம்பைத்தடவிஓருமாத்‌- 
தட்டில்‌ ஒன்றின்மேலொன்றுபடாமல்‌ வைச்சித்தொட்டால்‌ கையில்‌ ப 
ஒட்டாதிருக்கும்படி ஈன்ராய்‌ ஈரம்வாங்‌யெபின்‌ 

ஒருஇருப்புக்கொப்பறையில்‌ சா ஓபடிரெய்வார்த்து அடுப்பின்‌ 
மேல்வைத்து நெய்கொதித்து வரும்போது கோழிகளைத்‌ தனித்தனி 
யாகயெடுத்து ௮ந்தகெய்யில்‌ விட்டுச்சட்டுவத்தால்‌ திருப்பித்திருபீ5$ 
பிக்கொடுத்துப்‌ பொரிக்கவேண்டும்‌ செவ்வையாகப்‌ பொரிர்தபின்பு " 
யெடுத்து ஒசேனத்‌ இல்வைத்து மூடியால்மூடி விட்டுச்‌ சத்தச்சலெக 
யாகவே சூரியால்‌ அரிக்தரிர்து புசிக்கவேண்டும்‌; 





கோழிமாமிசக்குப்தா உண்டைமுதலானவை. ன 


குப்தாஉண்டை ஷாமிகபாப்பு பிறியானிமுதலிய 'வுணவுகள்‌ , 
மேலே ஆட்டுமாமிசத்தாற்‌ செய்தாற்போலக்‌ கோழிமாமிசத்தா.லும்‌: 
அல்குசொல்லிய முறைப்படிசெய்‌.து உபயோகப்படுத்திக்‌: கொள்ள . 


லாம்‌, 
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௩0 - - .. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌.. 
ன சமையதூக்குரியபட்டி மாமிசவிவான ணம்‌. . 


. வான்கோழி சாட்டுக்கோழி ரீர்க்கோழி சாட்டுப்புறு. மணிப்‌ 
புர மாட்டுப்புரு பச்சைப்புரறு உள்ளான்குருவி கொக்கு குருட்டுக்‌ 
கொக்குகருவ்கால்காரை செங்கல்காசை குள்ளவாத்‌அபெரியவாத்து 
தாராநீர்வாத்து நீர்க்காகம்‌, கடலாஞ்சிமயில்கெள தாரி காடைவெளி 
யங்காடை சிவற்காடை குதங்காடை முதலியவற்றினிறைச்சி இவ 

ற்றுள்‌ விருப்பமுள்ள ஒன்‌ றினிறைச்சியே மேலேசொல்லிய கோழி 
யிறைச்சியைப்போலவே சானாவிதபாகஞ்செய்து புசிக்கலாம்‌ 


மீன்‌ றி. 


பெரியமீன்கள்‌ இ.ரண்டுகொண்டுவந்து ௮வற்றின்‌ மேகிருக்தே 
செதிள்களைப்போச்கித்‌ தலைகளை யறுத்‌ துவிட்டுக்‌ கல்லின்மேல்‌ சண்‌ 
ணீர்விட்டு ஒரு சாழிகைவரைக்கும்‌ தேய்த்‌.துக்‌ கழுவிப்பின்பு வயிற்‌ 
றை கெ௫ுசப்பிளர்து உள்ளிருக்றெகுடல்முதலியவற்றை எடுத்தெறி 
ச்‌து தகுமான துண்டுகளாக ௮ரிர்து ஒருஏனத்தில்‌ போட்டு உப்‌ 
பைக்‌ கொஞ்சம்சேர்த்து உராயந்துதேய்த்துத்‌ தண்ணீர்விட்டுக்கமு 
வி ௮த்‌.துண்டுகளை எடுத்துக்கொண்டு நீரைஊற்றிவிட்டு மறுபடியும்‌ 
ப முன்சொன்னதுபோலவே கமூவவேண்டும்‌. 





இப்படி எழுதரக்கழமுவி ஒரு வெள்ளைக்குட்டையால்‌ நீரில்லா 

-மல்‌ ஒற்றிலிட்டு வறுத்‌ சமுளகாய்‌-௩0-கொத்‌.துமல்லிவிை தபலம்‌-௨- 
- ரகம்‌ - ரூபாயெடை முக்கால்‌-வெக்தயம்‌ ரூபாயெடை-5-சொத்து 
மலித்தழை ரூபாயெடை-௧, இவைகளில்‌ சீரக வெந்தயங்களை மூன்‌ 

. அ பங்காகப்‌ பங்கிட்டு ஒரு பன்கை வேறே யெபத்துவைத்து மற்ற. 
. கஃபங்குகளையும்‌ மற்ற சாமான்களையும்‌ ஒன்றாகவும்‌ ௮ரைப்‌ பலம்‌ 
ஒஞ்சளையும்‌ தோற்போக்கெயெ ஒரு ரூபாயெடை - இஞ்சியையும்‌ தனி 
த்‌. தனியாகவும்‌ அரைத்து யெடுத் துக்கொண்டு அம்மச்சத்‌ அண்டு 
களை ஒருபேனத்திலெடுத்‌ துவைத்து ௮ந்த அரைப்புகளை அவற்றித்‌ 
போட்டு இரண்டுமுடித்‌ தேங்காயைத்திருபப்‌ பால்பிழிந்து அச்தப்‌ ப 
பாலையும்‌ இரண்டரை பல: - உப்பையும்‌ - மூன்றுவீசம்‌ - சேர்புளி 
யை அரைப்படி. அல்லது முக்காற்படி. நீரிற்கரைத்‌து வடிகட்டி அச்‌. 
தசசத்தையும்‌ சொன்னமுறையே சேர்த்த “எருப்ச்ளெதி வைச்சு 


- வேண்டும்‌. 


தருதேச்சாகித்‌ சாலே பரைக்காற்படி ள்‌ செய்கிட்டு எரிதெதமே்‌ ப 
பிலேற்றி வரித்த இரண்டெசப்பிடிவெம்சாயத்தை அரி? ந்து முன்ன: 
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,சளவீமபாகசாஸ்திரல்‌. 







பல்சாக்‌2 இண்டு பல்சை மச்ச ச்நிற்போட்டு மற்ற ஒரு' பல்சையு ட்‌ 
கட-சொம்பையும்‌ ஏழுயேலச்காயும்‌ இரண்டுதுண்டு. இலவுர்சப்பட்‌.. 
டையும்‌ முன்னெடுத்துவைத்த ரே வெர்‌ தய்‌.க்களையும்‌ கொஞ்சம்‌: 
கடுகு க நிவேப்பிலைகளையும்‌ அந்த செய்யில்தெளித்அ மூடியால்நுகூ. 
விட்டுக்‌ கால்கிமிஷம்‌ சென்றபின்பு அகப்பைக்காம்பால்ணெ்டி௮௬ன. 
்‌திவந்த நிறமாய்வரும்‌ பக்குவம்பார்த துச்‌ சத்தப்படுத்‌ இ வைத்‌இருச்‌. 
கும்‌ மச்சத்தை ௮திற்பெய்து ஆவிபோகாமல்‌ மூடியால்மூடி விட்டுத்‌. 
தியைக்கனக்க ஒருமணிரேரம்‌ எரித்து இடையில்முச்காஸ்க மிசைச்‌ 
கொரு தீரம்‌ குட்டையால்‌ மேல்மூடியோடு தேக்சாவைப்பிடி த்து எடு. 
த்துச்‌ சுழ ற்றி அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்கொண்டு வரவேண்டும்‌. 





இப்படி ஒருமணியானபின்‌ இயை எரிக்காமல்‌ கிறுத்திகிட்டுத்‌' 
தணலின்மேலேதானே றுரைநிமிஷம்‌ வைத்திருந்து லி படங்‌ 
பின்பு திறந்து உபயோசப்படுத்‌ திக்‌ கொள்ளலாம்‌, .. ன 





உண்போர்‌ ௮ தசயிக்கும்படி மச்சத்திலுள்ள முள்ளூம்மாமிசம்‌: 
போலவெக் மிருதுவாகச்‌ சமைக்கவேண்டுமென்ருல்‌ கொக்கு அல்‌: 
லது காசையினுடைய கெஞ்செ லும்பைக்‌ சொண்டுவந்து உலர்த்தி 
உரலிலிட்டுக்‌ கட்டப்பாரையால்‌ இடித்துத்‌ தூளாக்க வள்‌இரகா. 
யஞ்செய்து ௮ர்தத்‌.தூளில்‌ ஒருபலம்‌ நிறுத்து கொதிக்க செய்யில்‌ 
மச்சத்தைக்‌ கொட்டும்போது சேர்த்‌ துவிடவேண்டும்‌. இப்படி. பா: 
கஞ்செய்தால்‌ மச்சத்‌ துக்குள்ளிருக்றெ முள்‌ முழுதும்‌ அம்மாமிசம்‌. 
போலவே மெதுவாய்‌ வெக்துவிடும்‌ 


(மீ ன்குறும்‌ பா. 


.... இரண்டு பெரியமச்சங்களை மேலேசொல்லியபடி பக்குவப்.௫தி 
திவைத் துக்கொண்டு வறுத்தமுளகாய்‌-௧௦-கொ த்துமலிவிதை-ப பனி . 
மூன்றும்‌ வசைஒன்றுச்கு ரூபாயெடை-௪, கொத்துமலித்‌  தழை-துட்‌. 
டெடை, புறணி€ீவிய இஞ்சி அட்டெடை-௧௦, உரித்த வெள்ளைம்‌: 
பூண்டு துட்டெடை-முக்கால்‌, தோல்‌ போக்கிய தேங்காய்‌- ௧௪௧௪௩... 
இவை தனி த்தனி-பலம்‌-௨2 இவற்றையெல்லாம்‌ மெழுகுபோ லமை: 
த்து மேற்படி மச்சங்களுடன்‌ கலந்து ஆழாக்கு சலத்தில்‌ இ- - பலம்‌. 
புளியைப்பிசைந்து கரைத்து வடிகட்டி ௮ இல்விட்டு இரண்டு. கைப்‌. 
பிடி. வெக்காயத்தை உரித்‌ து.௮ரிக்‌.து நான்குபகங்கு செய்து மூன்௮ 

. பங்கை மச்சத்துடனே சேர்த்து மற்றொரு, பங்கை 822. வைக்க 

வேண்டும்‌ உள்ளே சயம்பூசிய' ஒரு ூ தக்சாவில்‌ - ௧௬ - - பஏம்‌. செம்‌. 


வ 
௪. 
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௨௧௨... ,சளவீமபாகசாஸ்‌திரம்‌. 
விட்டு அடப்பின்மேலேவைத த்துத்‌ * தயையெரி த்துகெ ப்சொ திக பக்‌ - 
குலத்தில்‌ 'நிறுத்திவைத்த வெங்காயத்‌ த்தையும்‌ ஒவ்வொன்றுக்கும்‌ 
ஒன்‌ றசைவராகனெடையாகச்‌ சரகம்‌-வெந்‌ தயம்‌-கடுகு இவற்றையும்‌ 

அச்செய்யில்‌ தூகிமூடி அரைநிமிஷம்கழித்‌ துத்‌ தறரந்து௮அகப்பையால்‌ 
கிண்டி எடுத்‌ துப்பார்த்‌ வெங்காயம்‌ சவர்‌ திருக்கால்‌உடனே ௮ம்மச்‌ 
௪.த்‌தின்‌ துண்டுகளை ௮ தில்மெல்லக்கொட்டி மூடிவிட்டுஇரண்டுராழி : 
சைவரையில்‌ செவவையாகத்தியையெறித்து ௮ரைகாழிசைக்கொரு 
தசம்‌ ஒருகுட்டையால்‌ மேல்மூடியைத்‌ தேச்சாவோடு அணைத்துப்‌ 
பிடித்‌.து எடுத்‌ துச்சுழற்றி ௮டுப்பின்மேல்‌ வைக்கவேண்டும்‌ இப்படி : 
இசண்சொழிகை சென்றபின்‌ இயைநிறுத்திக்‌ சால்நிமிஷம்‌'தணலின்‌ 
மேல்‌ வைத்திருர் து இறக்க விடவேண்டும்‌ ஆவிபடங்கறெவரையில்‌ 
மூடியைத்திறக்கக்கூடா.து. 

முளளும்மாமிசம்போல்‌ வேகும்படி.வசய்யவிரு ம்பினால்‌: மேலே 

, சொல்லியபடி கொக்குசாரைகளினுடைய கெஞ்செலும்பைத்‌ தூளா 

க்க முன்சொல்லியஅளவு மீனைகநெய்யில்‌ கொட்டுெசமயத்‌ தில்‌ ௮ த்‌ 

னேடு சேர்க்கவேண்டும்‌. 
மீன்‌ பொரியல்‌. 
இரண்டு பெரியமீன்களை வழக்கப்படி. பெருந்‌ அுண்டுகளாக௮ரி 
ரிக்‌.து முன்போலவே பக்குவப்படுத்‌ திவைத்து பச்சைமுளகாய்‌-௨ட௫, 
ஏலம்கராம்பு கருவாப்பட்டை சரகம்‌-வெக்‌ தயம்கடுகு வசை ஒன்று 
க்கு கால்வராகனெடைகால்‌-உரித்தவெள்ளைப்பூண்டு வராகனெடை' 





௪, கொத்‌ தமலித்தழமை தோல்போக்யெ. இஞ்சி தேங்காய்‌ கசகசா 
ஒவ்வொன்றும்‌ வசாசளெடை(௩)ப்புப்பலம்‌இரண்டரை, இயாவற்‌; 
றையும்‌ மோர்கிட்டு ரோர௮ரைத்துப்‌ போதுமான எலு: ச்சம்பழச்‌ ' 
சாற்றில்‌ இறுசக்கலக்மேற்படி மச்ச துண்டுகளின்மேற்றடவி ஒரு 
அகலப்பாத்திரத்தில்‌ பரப்பிவைத் சிழலலர்த தலாகக்‌ காற்றுமுக 
த்தில்‌ ஒரு காழிகை வைத்திருந்து ௮கன்றவாயுள்ள இருப்புச்சட்டி 
யில்‌ ஒருபடி கெய்வார்த்து அடுப்பின்‌மேல்வைத்து செய்‌ கொதித்த 
._ பின்பு ௮ர்தமீன்‌ துண்டுகளில்‌ சாலு ௮ல்லஅ ௮ஞ்சு யெடுத்து நெய்‌ 
யில்கிட்டு நீர்வற்றிச்ெர்‌.து பொரிர்‌ துவருறெ பக்குவத்தி லெடுத்து 
ஒருபேன த்தில்வைத் துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ இப்படியே எல்லாத்து. 
 ஸண்டுகளையும்பொரித்துச்‌ சற்றுச்சசசையாகவே உப3யோகப்படுத்திச்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌. 

ஆற்திரைச்ச முதலானவமு்றிற்‌ கல்லாமல்‌ மச்சத்‌இிற்‌ சேர்க்கச்‌ 

்‌ கணக்கால்‌ அளவுசெய்தல்வழச்கமில்லாமையால்‌ இரண்டுபெரியமீன்‌! 
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சளவீமபாகசாஸ்‌திரம்‌... 





களென்று ௮ ளவுசொல்லப்பட்டது அப்படிச்சொல்லப்பட்டபோ தி 
ஓம்‌ ௮ங்கங்கே சொல்லிய முளகாய்முதலிய காயங்களுக்கு ச்‌ 
அளவாக அம்மீன்சளைக்‌ கொள்ளுதல்‌ பாகஞ்செய்யும்‌ கிவேசொத 


கடமையாம்‌. 





சமையலுக்குரிய மீன்வகைகள்‌ 
.... கடல்‌ மீண்‌... .. ன 
மாவலாச்சி வஞ்சரம்‌ கொடுவாய்பாறை மஞ்சட்பாறை ருக்‌. 
குளான மடவைவாளை இழங்கான்‌ உள்ளம்கெளிறு கெண்டை வெக. 


கண்சு தும்பு கத்தலை சோற்றுக்கற்றலை இறால்‌ முதலியன. 


ஆற்௮ மீன்‌. 


கருவிழிக்செண்டை பொற்றைக்செண்டை தாகாக்சென்டை 
அவரிமீன்‌ வரால்‌ வாளை ,ஆமரல்‌ விலாங்கு உளூவை குரவை கெளி௫ 
முதலியன. 


மற்ற ஏரிகுளம்‌ முதலியவற்றில்‌ க கிக்கு உபயோசப்படத்தச்ச ப 
- மீன்களை மேல்சொல்லிய வண்ணமேசெய்து உபயோகப்‌ படுத்திக்‌ 


கொள்க, 


கோழிமுட்டை ௮ஃதி. 
சுத்தசலத்தை குமிழி எழும்பும்படிக்‌ காய்ச்சச்கொண்டு அப்‌ ட 
- பைவிட்டிறக்வெத்து அர்தவெக்நீரில்‌ ஐம்பதுமுட்டைகளை ௦ க்‌ ட 
ளவிட்டு மூடியால்மூடி. 'ஒருமணிவரையும்‌ சாமதித்திருக அமுட்‌ டை 
களை எடுத்‌ துவிடவேண்டும்‌. . 
௮ல்லது ஒருபாத்திரத்‌ இல்‌ சலத்தைவார்த்‌.து ௮ல்‌ மேற்படி 
ஐம்பது முட்டைகளையும்விட்டு அடுப்பின்மீதேற்றி அரைமணிப்பரி : 
பந்தம்‌ தியை எரித்துக்கொதிக்கவைத்து இதக்கி முட்டைகளை எடு. 
த்துவிடவேண்டும்‌. . 
பின்பு முட்டைகளை ஒவ்வொன்றாக ஒட்டைப்போக் முழு: 
சாக வேகவைத்து வறுத்த முளகாய்‌-௨0)” கொத்‌்துமலிவிதை பலம்‌ 
ய்‌ ம்பு வராசனெடை-௧2, ஏலக்காய்‌ இலவங்கப்பட்டை மஞ்‌ 
-சள்‌ வகைவொன்றுக்கு வராகனெடை - “௧, கொத்துமல்லித்தழை 
கைப்பிடி-௧, சீவிய இஞ்சி வாதுமைப்பருப்பு கடல்ப்பருப்பு இவ்‌ 
வொன்றும்‌ .ரூபாயெடை-௨, வெள்ளைப்பூண்டு. ரூபாயெடை ஒன்‌ ப 
றை கசகசா சொப்பழைதேக்காய்‌ சனித்தனிசேர்‌ : அகைச்சால்‌ | 


30 
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்‌ ௨௩௪ சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌.- 


இவைகள்‌ யாவற்றையும்‌ வெவவேருகவே சந்தனம்போ லரைத்து 

_ வைத்துக்கொண்டு ஒருதேக்சாவில்‌ சான்குபடிரெய்வார்த்‌அ- ௮டுப்‌ 
பின்மேல்வைத் அ தீயெரித்‌து நெய்கொதித்துக்‌ குமிழியெழும்பும்‌ 
போ௮ காற்சேர்‌ வுரித்தவெங்காயத்தை அரிந்து பாதியை கெய்யிற்‌ 
பெய்‌.து வெங்காயம்‌ சிவக்‌.துவருற பக்குவத்தில்‌ முன்னே ௮ரை 

டத்ச வைத்திருக்றெ அரைப்புகளில்‌ கசகசா தேங்காய்தவிச மற்றெ 
ல்லாவற்றையும்‌ பொடிசெய்‌ சீ இரண்டரைபலம்‌ உப்பையும்‌ க-௮ல்‌ 
லது ௧2-படி.க்‌ கட்டித்‌ தயிசையும்‌ முட்டைகளோடு சேர்த்து காய்‌ 
இற செய்யிற்கொட்டி மூடியால்மூடி ஒருகிமிஷம்‌ தீயெரித்‌ துப்பின்பு 

_ இறந்து சட்டுவத்தால்‌ மெள்ளக்ளெறி மூடிவிட்டு? இரண்டு நிமிஷம்‌ 
பொழுத்து மறுபடியும்திறச்‌.து நீர்ப்பசையில்லாமல்‌ 


செய்ப்பதமா மிருக்கும்போது மூட்டை உடையாமல்‌ சட்டுவத்‌ 
தால்‌ ஈன்ருயக்கண்டி மேலே எடுத்து வைத்திருக்றெ வெங்காயம்‌ 
சசகசாதேக்காய்‌ இம்மூன்றையும்‌ ௮ரைப்படி நீரோடுசேர்த்‌ த்த ௮ த்‌. 
தேக்சாவில்‌ விட்டுப்பின்பு பத்து எலுமிச்சம்பழச்சாற்றையும்‌ விை த 
சளொழிய அ௮தில்வார்த்‌துச்‌ சட்டுவத்தால்‌ 2ழ்மேலாகக்ளெ றி டு 
ப்பின்மேலேயே ஒருநிமிஷம்‌ வைத்திருந்து மீண்டும்‌ மூடியை ்‌ ன்‌ 
ச்‌.து சட்டுவத்தால்‌: ண்டிமூடி. இறக்ிடவேண்டும்‌. 


இச்த அஃறிக்கறியை மேலே புலவுகளுக்குச்சொல்லிய- ரிசி 
கனிலொன்்‌றில்‌ எட்டுப்படி யெடுத்தாய்ந்து கழுநீர்போக்கப்‌ பக்கு 
்‌ வப்படுத்தி அ௮ங்குசொல்லியபடி. சேர்த்துப்‌ புலவும்‌ சமைக்கலாம்‌. 


"2 






மூட்டை சாதாக்கறி. 


... பத்து அல்லது பனிரண்டுமுட்டைகளை முன்போலவே வ வெர்சி 
்‌ சில்‌ பக்குவப்படுத்தி மேலோட்டைப்‌ போக்கவைத்து வறுத்‌ தமுள 
.காய்‌-௩௦ சொத்‌துமலிலிதை பலம்‌-௧, கொஞ்சம்கொத்துமலித்‌ தழை. 
சேக்காய்‌ பலம்‌-௧2 உரித்த வெள்ளைப்பூண்டு ரபாயெடை-2 சரகம்‌ 
வெர்தயம்‌ இரண்டுகிராகனெடை-, கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலை யாவற்‌ 
றையும்‌ ஒன்ராயரைத்‌துக்சொண்டு சேக்சாவை அடுப்பின்மேலேற்‌ றி 
அதில்‌ சாற்படிசெய்விட்டு ௮து கொதித்துவரும்போது இரண்டு 
பிடி வுரித்த வெங்காயத்தைச்‌ சிறுக அரிந்து ௮ந்த, செய்யிற்பெய்து. 
சவர்‌. துவருற சமயத்தில்‌ மேலே ௮ரைத்துவைத்திருக்கெ சம்பார' 
'.ககளோடு முட்டைகளை ஒருமிக்சச்கொட்டிச்‌ சட்டுவத்தால்‌ ண்டி. 
ஒரு நிமிஷம்பொறுத்து ௮ரைப்படிநீரில்‌ ௨ 2-பலம்‌: 'புளியைக்கரை; 
த்‌.து வடிக்கட்டி தேக்சாவில்வார்த்‌.து ௮. தன்மேல்‌. காற்படி நீரில்‌ ' கவ- 
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சளவீமபாகசாஸ்‌திரம்‌. . 





பலம்‌ உப்பைக்கரைத்து இதையும்வார்த்து ஒருகாழிகைப்பரியர்சல்‌ 
நியெரித்துக்கொண்டே யிருக்க வேண்டும்‌. இடையில்‌ இறக்கக்‌ 
கூடாது ஒருகாழிகை சென்றபின்‌ இறக்‌விடலாம்‌. | 


அவித்த மூட்டைக்கறி. 
எத்தனைவேண்டுமோ ௮ த்தனைமுட்டைகளை ஒருபா. ற்‌ இரத்தில்‌ 
மெல்லெனவைத்து முட்டைகளுக்குமேல்‌ நால்விரற்கடை கித்கும்‌ 
படி சலத்தைவார்த்து அடுப்பின்மே?லற்றி ௮ரைமணி வரையில்‌ 
நீயெரித்து இறக்கிவைத்து மேலோட்டைப்பார்த்துவிட்டு ' முழுசா. 
யெடுத்துக்கொண்டு பசல்போதனத்தித்குமாத்திரம்‌. உபயோகப்படு 
த்திக்கொள்ளலாம்‌. 


- மூட்டைத்‌ தோசைப்‌ பொரியல்‌. 


பத்துப்பதினைந்து முட்டைகளை ஈயம்பூசிய ஒரு குலவாய்ப்‌ 
- பாத்திரத்தில்‌ உடைத்துவார்த்து ௮தில்‌ சிறு துண்டுஆடும்யில்லாமல்‌. 
யெடுத்‌ துவிட்டு வறுத்‌ தமுளகாய்‌-௫ கொத்துமலிவிதை தேங்காய்‌ 
ஒவ்வொன்றும்‌ பலம்‌-௪, சரகம்‌ வெந்தயம்‌ வ்ராகனெடை-”. இவற்‌ 
றையெல்லாம்‌ சேர்த்தரைத்து மூட்டைக்‌ கருவுடனே சேர்த்‌. இச. 
ண்டுபிடி வெக்காயத்தைவுரித்து 'மெல்லியதாக அரித்து போட்டுத்‌” 
திட்டமான வுப்பும்சேர்த்‌.து ஈன்றாய்க்கலக்கும்படி பிக்சர்‌. வைத்‌ 
துக்கொண்டு ஈயம்பூசிய ௮கலவாயுள்ள செப்புத்‌ தவலையில்‌ ஒருபடி, 
நெய்விட்டு அடுப்பின்மேலேற்றி கெய்‌ ஈன்ராய்‌ காய்ச்‌ வரும்போது: தர்‌. 
௮ தில்‌ மேற்படி முட்டையைப்‌ பாவலாகவிட்டு ஒருகிமிஷம்‌' வைச்‌: 
திருந்து சட்டுவத்தால்‌ உடையாமல்‌ உழ்மேலாகப்பாட்டி சிவர்‌.தமே., 








னியாக இருக்கும்போது இறக்கிக்கொண்டு புண்டுபோகாமல்‌ ௮௧ 
ன்ற பாத்திரத்தில்‌ எடுத்‌ துவைத்துக்‌ கூறி சூரியால்‌ துண்டுகளாக 
அறுத்து உபயோகஞ்செய்துக்கொள்ள மிச்சமாயிருக்றெ செய்யை 
அப்போது உண்கிறசாதத்‌ தில்‌ விட்டுக்கொள்ளலாம்‌. 


முட்டை விடை. 


மேலேசொல்லிய அளவு முட்டைகளையும்‌ வறுத்த முகாம்‌. 
தீவிர மற்ற சம்பாரங்களையும்‌ முன்போலே பக்குவஞ்செய்‌.து ஆழா- 
க்குக்‌ கடலைப்பருப்பைச்‌ சுத்த சலத்தில்‌ ஊறப்போட்டு. அசைத்து 
கட-பச்சைமுளகாய்‌ சிறுகமெல்லிய தாச மரிச்து மேலே பக்குவஞ்‌ -- 
செய்து வைத்‌ ்‌ திருக்க முட்டையில்சேர்த்துக்‌ சலக்‌பெபிசைக்து. 
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- - புஸ்‌. ப்ட்‌ அன்‌ 
, “த... 





திளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 


முன்சொன்ன அளவுசெய்‌ அடுப்பின்மேல்வைத்து கொதஇத்‌ அவருக்‌ 
தருணத்தில்‌ மேற்படி முட்டையில்‌ ஒவ்வொரு கரண்டியாகமொண்டு 
பசவவிட்டு இப்படி: முழுதும்‌ சுட்டானபின்‌ சுட்டநெய்‌ மிச்சமா 
யிருர் சால்‌ சாதத்துக்கு விட்டுக்கொண்டு மேற்படி, வடையை உப 
யோகம்‌ செப்துக்கொள்ளலாம்‌. 
ஆட்டுக்கால்‌ சூப்பு. 

சாற்பது ஆட்டுக்கால்களைத்‌ தோதூரித்‌ துப்‌ பெரியவெட்டுகத்தி 
யால்‌ சிறுகவெட்டி தேக்சாவில்போட்டு பத்‌ துப்பி. நீர்வார்த்‌.து ஒரு 
சொக்காப்‌ பச்சைக்கடலையும்‌ ஒருபிடிப்‌ பச்சைக்‌ கொத்துமலி த்‌ 
தழையும்சேர்த்து அடுப்பின்மேலேற்றிக்‌ கனக்கத்‌தீயெரி த்து ஒரு 
படி. சலமாகச்சுண்டியபின்‌ மற்றொரு சிறிய தேக்சாவில்‌ இரண்டு 
மூன்றுகாண்டி நெய்விட்டு ௮டுப்பின்மேல்வைத்‌ தக்‌ காயந்‌.அ வரும்‌ 
போது அதற்குத. 
தருணத்தில்‌ மேற்படி ஒருபடிசலத்தைக்‌ கொட்டி தாளித்து இற 
க்விடாமல்‌ அடுப்பின்மேலேயே வைத்து ஈன்றாய்க்‌ கொதிக்கும்‌ 
போது ஒன்று ௮ல்லது இரண்டு முட்டைகளைவுடைத்து தோலுட-: 
னே அதிற்போட்டு ஒரு நிமிஷம்பொறுத்து இரக்க அழுத்தமான 
சம்பளத்துண்டிலாவது ஒரு இரட்டுத்‌துண்டிலாவது வடிகட்டிக்‌ 
கொண்டு உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌. 


ஆட்டுத்தலை அல்லது எலும்புச்சூப்பு. ப 

இச்ச இரண்டில்‌ ஆட்டுத்‌ தலையை வுரித்‌ அப்பிளக்.து புழுவை 
நீக்யெம்‌ விலாவெலும்பை முழுதுமெடுத்து சுறுக்கம்‌ முன்போல 
வே பக்குவஞ்செயது இவ்விரண்டு சூப்பையும்‌ உபயோகப்‌ படுத்தக்‌ . 
கொள்க. 





க்கபடி வெர்‌ தயம்‌ ஆயர்‌. துபோட்டு சிவந்‌. துவருறெ 


டசி 








சூப்புக்கு உரியவை. 
கோழிக்குஞ்சு கெளதாரி காடையும்‌ முசல்மான்‌ புள்ளிமான்‌ 
அடம்பைமான்‌ முதலியவற்றின்‌ எலும்பும்‌ ௮வற்றின்‌ தலையும்‌ சூப்புக்‌ 
குரியவைகள்‌ மேற்சொல்லிய விதியே இவற்றிற்கும்‌ விதியாகக்‌ கொ. 
ளக, ச 
க றிவை 5ப்படலம்‌-முறறி ற. 


இணை னைைை)*ச-ஓமணமை 
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நளவீமபாகசாஸ்‌தரம்‌. 
பிரியானிசட்ணி. 


டே] தால்போக்யெ இஞ்வெறுத்‌ த்த கடலைப்பருப்பு ஓவ்‌ வச இம்‌ . 
பலம்‌-௧, உரித்தவெள்ளைப்பூண்டு பு தீயிலை வகைவொன்றுக்கு:4௧.- 
மறை கொப்பறைத்தேங்காய்‌ பலம்‌ இரண்டரை சச௪கசாவெக்காமயம்‌.. 
தனித்தனி பலம்‌-௨, கொத்துமலிவிதை பலம்‌ முக்கால்‌ வடிக்கட்டிய 
தயிர்‌ பலம்‌-௩, பச்சைமுளகாய-௪௦, இவற்றுள்‌ முளகாயையும்‌ உரி 
த்த வெங்காயத்தையும்‌ மெல்லியதாக அறிந்தும்‌ தயிர்தவி” மற்ற 
வஸ்‌. துக்களை வெவவேருக அரைத்தும்‌ எல்லாச்‌ சம்பாரக்களையும்‌ ' 
ஒரு ஏனத்தில்போட்டு ௨-பலம்‌ உப்பைப்‌ பொடிசெய்து.தூவி ஒன்‌ , , 
ருகப்பிசைர்து போதுமான எ லுமிச்சம்பழச்சாறுகிட்டு மறுபடியும்‌ 
பிசைந்து புலவுமுதலிய சாத ங்களுக்கு உபயோகப்படுத்துக, ' ட 





ம்‌ ற்றொருவகைசட்ணி. 


புதறத்தழை ௪௪கசா இரண்டும்‌ ஒவ்வொருபலம்‌ கொப்பறைத்‌ 
தேங்காய்பலம்‌ ஒன்னசை இஞ்சிரூபாயெடை-வ, வெள்ளைப்பூண்டு 
பலம்‌ கால்‌ பச்சைமுளகாய்‌-௧௮, இவைகளையெல்லாம்‌ முன்போல. 
வேயசைத்து வழித்தெடுத்து ஒரு ஏனத்தில்வைத்து முக்கால்பலம்லி 
உப்பைப்‌ பொடிசெய்து ௮தில்‌ சேர்த்‌ துத்தகுச்த எலுமிச்சம்பழச்‌ 
சாறுவிட்டுப்பிசைர்‌ து உபயோடத்துக்கொள்க. 


இதுவுமது. 


கொத்துமலித்தழை பலம்‌-௨, கொப்பரைத்தேங்காய்‌- க௪க்சா 
இரண்டு சரியெடையாகப்‌ பலம்‌ - 5, எல்லாவற்றையும்‌ ஒருமிக்க 
௮சைத்து எடுத்துக்கொண்டு முக்கால்பலம்‌ உப்பைப்பொடிசெய்து 
தக்க ௮ளவு எலுமிச்சம்பழ ரசத்தோடு சேர்த்து பிசைந்துகொள்க, . 


-இனவும௮. 


சலிய இஞ்பெலம்‌ ௨, 'புீனுத்தழை ரூபாயெடை-௧, கொத்து 
மலித்தழை ரூபாயேடை-௪, பக்சைமுளகாய்‌ கசகசா கொப்பறைத்‌ 
தேங்காய்‌ வகைக்கு ரூபாயெடை-௨, பொடிசெய்தவுப்பு உரித்தவெ-. 
ங்காயம்‌ தனித்தனி ரூபாயெடை ௩2. இவைகளையெல்லாம்‌ - ஒன்ரு 
யசைத்து முர்திரிகைக்காடி. கருப்புக்காடி கடலைக்காடி : இம்மூன 
றுள்‌ வொள்று போதுமானமட்டும்‌ விட்டுப்‌ பிசைச்‌ துகொளகு, 
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உக௮ இ சளலீமபாகசாஸ்திரம்‌, 


-. இசவும௫. 
க நிவேப்பினை ருபாயெடை ௨-இஞ்சிகொப்பரை த்தோ தங்காய்கச 
- கசா வெங்காயம்‌ வகையொன்றுக்கு ரூபா யெடை-௧, வெள்ளைப்பூ 
ண்டு ரூபாயெடை இ பச்சைமுளகாய்‌ - ௧௮ இவைகளை யெல்லாம்‌ 
வொளன்றுக ௮சைத்துப்பொடிசெய்த உப்பு ரூபாயெடைமூனுசேர்‌ 
த்து எதுமிச்சம்பழச்சாருவ.து மேற்படி. சகாயாவது புளிமாதளம்பழ 
. ச்சாராவது விட்டுப்பிசைந்‌ அ உப3யோகஞ்செய்துகொள்க. 


நெல்லிக்காய்ச்‌ சட்ணி. 


..... சடு-செல்லிச்காய்களை அடுப்புக்கும்பியில்‌ புழுங்கவைத்து யெ 
டுத்து ஆறியபின்‌ விரைகளைப்போக்க ௮ தனோடுகொத்துமலித்தழை 
கொப்பரை த்தேம்காய்‌ வகைக்கு ரூபாயெடை-க-வுப்பு ரூபா எடை 
இசண்டு வெள்ளைப்பூண்டு வெங்காயம்‌ கொன்றுக்ரும்‌ ரூபாயெடை 
- அரைபச்சைமுளகாய்‌-௧௨-இவற்றை ஒனராக ௮ரைத்து மேற்சொ 
'லலியமூலசைப்புளிப்புகளி கோன்ைவார்த்துப்பிசைந்துவைத்துக 
கொள்க. 
ம ற்றொருவகை. 
செல்லிக்காய்‌-௪௨-அல்ல ௮-௧டு எடுத்து மூன்சொன்னபடி பக்‌ 
குவஞ்செய்‌ து-௨-ே தாலாயெடை உப்பு ஒருதோலாயெடைகெத்து 
மலித் தழை-வகையொன்றுக்கு-9-ே தாலாயெடை-பு சினா இலைகொப்‌ 
பறைத்தேங்காப்‌-வ-தோலாயெடைக்‌ கசசசா எல்லாவ ந்றையும்‌ஒன்‌ 
௫௪ அசைத்து 'மேற்படிபுளிப்பு மூன்றில்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்த்‌துப்பிசை 
ச்‌.துவைத்‌ துக்கொள்ச, 


க கத்‌ ்‌ இரிக்காய்ச்‌ சட்ணி. 





௨-கத்திரிக்கசாயை அடுப்புக்கும்பியில்‌ புழுங்கவைத்துஎடுத்து 
. நீரில்கமுவி மமல்தோ௮ரித்த 5ருபனத்தில்வைத்அக்கொண்பெச்‌ 
சைமுளகாய-க-உப்புதோலாயெடை-டு கொத்துமலித்தழை?ே தாலா 
யெடை-மூணு வெங்காயம்‌ தோலாயெடை-௨ வெள்ளைப்பூண்டுதோ 
வயெடை-ச-இவைகளைச்சேர்த்தரைத்து மே ற்படி.புளிப்புமூன்‌ நில்‌. 
- ஒன்றைவார்த்துப்‌ பிசைந்து 'புசிக்கவேண்டும்‌. . 


 தெல்லிக்காயும்‌ பிரண்‌ டையுஞ்சேர்ந்‌ தக றி. 


கடு-செல்லிச்காய்களை முன்சொல்லியபடி பக்குவப்படுத்‌ தி சரி 
எடைப்பிரண்டையீரில்‌ கால்மணிவரையில்‌ வேவித்து எடுத்து நீனர 
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. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


_தீதுடைத்துவிட்டு இவ்விரண்டையும்‌ மூணு தோலாயெடை - உப்‌ 
பையும்‌-௧௫-முளகாய்களையும்‌ ௨-ரூபாயெடைக்‌ கொப்பறைத்‌ ே த்க்‌ 
காயையும்‌ ௧-2 தாலாயெடைக்‌ கொத்துமலித்‌ தழையையும்‌ வகை 
ஒன்றுக்கு ௮ை றரூபாயெடை க௪சசா வெள்ளைப்பூண்டுவெக்காயுக்‌ 
களையும்‌ ஈன்ருயரைத்து ஒருயேனத்தில்வைத்து மேலே சொல்லப்‌ 
புளிப்புகளில்‌ ஒனமைச்சேர்த்தும்‌ பிசைந்து போஜன த்தில்‌(வைத ௮ 
க்கொளக, ன ரூ 


மேற்படி தாளித்தசட்ணி. . 

மேற்கூறிய அளவு கெல்லிக்காய்‌ பிரண்டைகளையும்‌ பக்குவப்‌ 
படுத்‌ தி ௮ தப்படியே சம்பாரங்களையும்‌ ௮சைத்துச்சேர்த்துப்‌..னி 
ப்புமூன்‌ நில்‌ இஷ்டமான தொன்றை வார்த்துத்‌ தாளிதஞ்‌ செய்து 
வைத்துக்கொள்க, ன க ர ரர 

மாஅளம்பூவும்தெல்லிக்காயுஞ்சேர்‌ ந்தசட்ணி, 

மாதளம்பூ-௨0-இ தீ.ற்குச்‌ சரியெடை ரெல்லிக்காய்‌ இவற்றில்‌ 
பூவை அடுப்பின்மேல்‌ சட்டியைவைதது அதில்‌ இளம்பதமாக வறு 
தீ காயைமுன3பாலே பக்குவப்படுத்தி இவ்விரண்டையும்‌ உப்பு 
ரூபாயெடை மூணேமுக்கால்‌ பச்சை மளகாய - ௨௧, கறிவேப்பிலை 
ரூபாயெடை 2 கொப்பறைத்தேங்காய்‌ கொத்துமலித்தழை புதின 
இஞ்சி ஒவ்வொன்றுக்கும்‌ தோலா யடை-க-வெள்ளைப்பூண்டு வெல்‌ 
காயம்‌ வகைஓனறுக்கு தோலாயெடை 2 இவைகளையும்‌ஒஓன்‌ருகவே 
௮ரைத்து ஒரு யேனத்தில்‌ இரண்டுகாண்டி செய்வார்த்து ன துகாச்‌. 
அவரும்பக்குவத்தில்‌ ்‌்‌ திற்போ ட்டுத்‌ தாளித்‌து உபயோ கப்படுத்தி 
க்கொள்க, | ௫ சச 

புளிமா அளம்பிஞ்சுச்சட்ணி, 

புளி மாதுளம்‌ பிஞ்சுகளில்‌ எ அல்ல ௮-ஏறியவைகளாகக்‌ 
கொண்டுவந்து அவற்றின்‌ முகங்களையும்‌ காம்புகளையு 5 ௮றுத்தெ 
றிந்து அப்பிஞ்சுகளை பச்சைமுளகாய்‌-க௧-கொத்‌ அமலியிலை புதின 
தீமை இரண்டும்‌ ஒவ்வொரு துட்டெடை சிவியசொப்பறைத்தேன்‌ 
காய்த்‌ தட்டெடை. மூணு கசகசா தோலாயெடை அறை. தோல்‌. 
போக்கிய இஞ்சி தோலாயெடை. வெள்ளைப்பூண்டு தோலாயெடை ௨. 
இவற்றோடு ச நிதம்‌ நீர்விடாமல்‌ எலுமிச்சம்பழச்சாறு விட்டு அரை: 
தீ௮த்‌ தகுர்த உப்பும்‌ பொடிசெய்து சேர்த்து மேற்படி. பழச்சாறு: 
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௨௪0 ' | ன சளலீமபாகசாஸ்திரம்‌, 


மறுபடியும்விட்டுக்‌ கெட்டியாகவே பிசைந்து எழெட்டு நாள்வரை 
யில்‌ உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌ இர்தச்சட்ணி இரண்டு மூன்‌ 
௮சாளைக்குப்பின்‌ ௮இிக ருசிகரமாயிருக்கும்‌. 


மாங்சாய்ச்சட்ணி, 


மாத்தில்கின்றும்‌ இரக்யெ எ-மாவ்காய்களை ஆற்றுக்கால்‌ நீரில்‌ 
கொட்டி எடுத்‌ துத்துடைத்துக்‌ கூர்மையான சூரியால்மேல்தோலைச்‌ 
சீவிவிட்டு ஒவ்வொருகாயாய்க்‌ கையில்‌ வைத்துக்கொண்டு அரிந்து 
கடலைப்பிரமாணத்‌ துண்டுகளாக ௮றுத்‌ து கொட்டைகளையெ றிந்து 
விடவேண்டும்‌. செ.த்தை மண்யில்லாமல்‌ ஆய்க்சு ௨2-படி உப்பை 
வெயிலில்‌ ௨-மணிசோம்‌ காயவைத்துப்‌ பொடிசெய்து ௮-பலம்முள 
சாய்‌ ௨-பலமிளகு (இ-பலம்‌ கடுகு சான்கு பலம்‌ ரக வெர்தயங்கள்‌ 
௪ 52-பலமஞ்சள ஒவ்வொருபலம்‌ சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏலக்காய்‌ 
வ-பலம்‌ இலவங்கம்‌-2-பலம்‌ குங்குமப்பூ-மஞ்சள்‌ தவிர மற்ற யாவற்‌ 
றையும்‌ தனித்தனியாக செய்யில்வறுத்‌து இவற்றையும்‌ மஞ்சளோடு 
கூடப்‌ [பொடிசெய்து ஒண்ணேகாலே மரிக்கால்வீசை கூறெள்ளெ 
ண்ணையில்‌ சேர்த்‌ துப்பிசைக்து மேற்படிமாங்காய்ச்‌ று துண்டுகளை 
அதனோடுசேர்த்‌ துக்கிளறி ௮கலவாய்ப்பாத்திரத்தில்‌ அறைபடிகெய்‌ 
வராதது அடுப்பின்மேல்வைத்‌ துக்‌ காய்ச்‌ அவரும்‌ பக்குவத்‌ தில்‌ உப 
லம்‌ வெள்ளைப்பூண்டையும்‌ வகைக்கு ஒன்றரைபலம்‌ ரகவெர்தயம்‌ 
களையும்‌ ௨-பிடிக்‌ கறிவேப்பிலையையும்போட்டு வெந்து வரும்போது 
- மேலே௫ளெறி வைத்திருப்பதை ௮ இலே யெடுத்‌.துக்சொட்டிச்‌ சட்டு 
வத்தால்‌ செவ்வையாய்க்ளெறி மூடித்தாளித்து புகை அ௮டங்கெ 
_ பின்பு தகுமான சாடியில்‌ சேர்த்‌. துச்‌ சிலையால்‌. வாயைக்கட்டி மூடி. 
யால்மூடி. ௮-௩ரள வெய்யலில்‌ வைத்து அதன்மேல்‌ வுபயோடத்துக்‌ 
கொள்ளலாம்‌ பிற்பாடு ஒருபட்சத்‌.துக்கொருகாள்‌ வெயிலில்வைத் து 
க்கொண்டே வரவேண்டும்‌. 


விளாங்காய்ச்‌ சட்ணி.' 
விளாள்காப்களின்‌ மேலோட்டையும்‌ உள்விை தகளையும்‌ ரீக 
மற்றபாசத்தில்‌ இரண்டுபலம்‌ நிறுத்தெடுத்து ௮ தனேடு பத்‌ துப்பச்‌ 
சை முளகாயையும்‌ வகையொளறுக்கு ஒரு தோலா யெடையாகக்‌ 
சொத்‌ .தமலியிலையையும்‌ புதினாத்‌ தழையையும்‌ சீவிய இஞ்சியையும்‌ 
ஒவ்வொன்றாய்‌ அசைரூபாயெடையைக்‌ சசகசாவயையும்‌ வறுத்தகட 
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.... தளவீமபாகசாஷ்திரம்‌. 


_லையையும்‌ ஒன்றரைரூபாயெடைச்‌சிய கொப்பறைத்‌ தேச்சா 
யும்‌ இரண்டுதோலாயெடை உரித்‌ தவெள்ளைப்பூண்டையும்‌ நீர்வி டப்‌ 
மல்‌ எுமிச்சம்பழச்சாறுவிட்டு சன்றாயரைத்துப்‌ பின்பு குர்து. உப்‌ 
புப்பொடிசெய்து சேர்த்து மறுபடியும்‌ எ அமிச்சம்பழச்சா று. விட்டு 
இறுகப்பிசைர்து ஒருயேன த்தில்‌ வைத்துக்கொண்டு வுபயோகப்படு 
த்திக்கொள்ளலாம்‌. ' ப ன ரர ர்‌... 

சட்ணிகளைச்சிலகாள்வசையில்‌ வைத்துக்கொள்ள வேண்டுமெ: 
ன்றால்‌ மேற்படிபழச்சாறுவிட்டே ௮சை த்துப்பிசையவேண்டுமமுள்‌. 
ள௱்கிழங்கு பாகற்பிஞ்சு பண்டப்பிஞ்சு ௮வளரப்பிஞ்சு முதலான 
வைகளில்‌ கிழங்கைவெதுப்பாமலும்‌ பிஞ்சுகளைவெதுப்பியும்‌ மேலே 
சொல்லியபடி. பக்குவப்படுத்திப்‌ போஜன த்துக்கு உபயோகப்ப 
டுத்திக்கொள்க, . ௬ இ ரத 

சட்ணிவடைப்படலம்‌-முற்றிற் ௮, 


ஊறுகர யவை. 
மாங்காய்யூ௮காய்‌. 


மரத்திலிருந்து ழேவிழாமல்‌ இறக்கிய ஈ-பெரியமாங்கரய்களை 
ஆற்றுக்கால்பாய்ச்சலில்‌ ௮ல்லது ஒடுஇறெரீரில்‌ ௨-மணிவரையும்‌- ஊற ்‌ 
ப்போட்டுயெடுத்து முக்கால்மணிகேரம்‌ ஆறவைத்து ஒவ்வொரு கர. 
யிலும்‌ ௮சைக்காற்பங்குவிட்டு முக்காலேயரைக்கால்‌ பக்குவசையும்‌ 
உளியால்‌ அல்ல ர்‌] தகுந்த ஆயு த்‌ ததால்‌ பெொந்து உள்ளேயிருக்தற. 
பருப்பையெடு தீதுவிட்டு குப்பைமுதலிய இல்லாமல்‌. ச த்‌. தஞ்செய்த. 
இரண்டரைபடி ௮ல்லு ௩-படி. வுப்பை வெய்யலில்‌ ௨-மணிசேசம்‌ 
காயவைத்தும்‌ ௬-பலம்‌ முளகாயையும்‌ ௩-பலம்‌ 'வெச்தயத்தையும்‌: 
ஓஒவவொன்றும்‌ ௪-பலம்‌ ஆகசீரகத்தையும்‌ மஞ்சளையும்‌ ௨-பலம்‌ கடு 
கையும்‌ வெவவேருக கெய்யில்வறுத்‌ தும்‌ பொடிசெய்து அப்பொடி 
களை கவ-அ௮ல்லது ஒன்றரைவீசை அப்போது ஆடிய ஈல்லெண்ணை- 
பில்போட்டுப்‌ பிசைந்து ஒருதோலாயெடைப்‌ பெருங்காயத்தையும்‌ 
அரைவீசைமிளகையும்‌ வகைக்கு ௨-பலம்‌ ஏலக்காய்சாதிக்காய்சாதி 
பத்திரிகளையும்‌ பொடிசெய்து ௪-பலம்‌ வுரித்த வெள்ளைப்‌ பூண்டை ' 
ஈசுக்கி இவையெல்லாவற்றையும்‌ ஒன்‌ றரைப்படி. பச்சைக்‌ கடலையை : 


௦1. 
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௨௪௨ சளலீமபாகசாண்திம்‌, 


யும்‌ மேடி எண்னையில்சேர்த்த மறுபடியும்‌ பிசைந்து ஒவ்வொரு 


மால்காய்க்குள்ளும்‌ நிரம்பவைத்து மீ தியை அக்காப்களுடனே சேர்‌ 
ச்‌. விடவேண்டும்‌, 


பின்புசெய்யும்‌ ஈல்லெண்ணையும்‌ சரியெடையாக அரைவிசை 
ஒரு 'ஏனத்தில்கிட்டு அடுப்பின்மேலே வைத்துத்‌ தீயெரித்து ஈன்ரு 
டய்க்‌ தரய்ச்‌ துவரும்போது வகைக்கு ஒருபலமாக வுரித்த வெள்ளைப்‌ 
- பூண்டையும்‌ கடுகு£ரகவெக்தயங்களையும்‌ ஒருபிடி. கரிவேப்பிலையை 
யும்பெய்‌.து மேல்முடியால்மூடி ஒன்‌ றரைநிமிஷம்‌ பொ றுத்துத்‌ திற. 
ச்து அவை வெந்த நிறமாய்‌ மணக்குந்தருணத்தில்‌ முன்னே பச்‌. 
தஞ்செய்துவைத்திருக்கும்‌ மாங்காய்களை மெல்லக்கொட்டித்‌ . தாளி 
க்கவேண்டும்‌' தாளிதப்புகை ௮டங்கியபின்‌ காய்களை வேறே வொரு 
சாடியில்‌ சேர்த்து வெள்ளைக்குட்டையால்‌ வாயைக்கட்டிமேலே ஒரு 

| மூடியால்மூடி சாற்பதுகாள்‌ வெயிலில்‌ வைக்கவேண்டும்‌, 


- தருசமயம்‌ எண்ணெய்‌ மாங்காயின்மீது நிற்காமல்‌ குறைந்த ரு 
ர்தூல்‌ இன்னம்‌ ௮ரைவீசை எண்ணெயை மேலேஊற்றி அக்தசாற்‌ 
பதுராள்‌ சென்றபின்பு உபயோகப்படுத்‌ சிவேண்டும்‌. 


- மற்றொருவகை: 


ஈ-மாங்காயை முன்போலவே மாத்தில்கின்றும்‌ இறக்இச்சு ற்றி 
செய்து விட்டுப்போகாமல்‌ இரண்டாகப்பிளந்து வெர்தயம்‌ ' செகம்‌ 
சவிரமேற்சொல்லிய மற்ற சம்பாரங்களை யெல்லாம்‌ முன்கூ நியபடி 
வறுத்தும்‌ பக்குவஞ்செய்தும்‌ ௮.க்காய்களில்‌ நிசப்பி மேர ற்படி. தாளி 
தம்செய்.து ஒரு சாடியில்போட்டு ஒருமண்டலம்‌ வெயிலில்‌ 'வைத்து 
உபயோ௫த்‌.துக்கொள்ளவேண்டும்‌. 


. இஅவுமது 
ஈ-மாங்காய்களைக்‌ சாயப்படாமல்‌ மாத்‌ $ தினின்று மிறக். மூன்‌ 

னையபடி சுத்தஞ்செய்லு ௩-படி உப்பையும்‌ எ-பலம்‌ முளகாயையும்‌ ' 
௨-பலம்‌ மிளகையும்‌ ௧௮-பலம்சடுகையும்‌ வசைக்கு (௫-பலம்‌ ஆகமஞ்‌ 
சள வெக தயசீரகங்கள்‌ ௨-படி.க்‌ கடலைமாவையும்‌ மேலே சொல்லிய 
தில்யாதொரு கித்‌ தியாசமுமில்லாமல்‌ பக்குவப்படுத்தி ௪-பிடி.க்கொ 
த்‌. அமலி யிலையையும்‌ இ - பிடிப்‌ புதீனாத்‌ தழையையும்‌ புறணிசவிய 
க-பலம்‌ இஞ்சியையும்‌ ௨-பலம்‌ உரித்தவெளளைப்பூண்டையும்‌ ஒரு 
மிக்கக்‌ கொத்திக்கொண்டு மேற்படி சம்பாரங்களோடு சேர்த்துப்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


 தளவீமப: [கசாஸ்‌ (ரம்‌, ௨௪௨ 


பிசைந்து மாக்காய்களுக்குள்‌ ப்பி முன்போல்வே தாளித்துவேறு 
சாடியில்‌ வாய்சட்டி மூடியால்மூடி, நாற்பதுகாள்‌ வெய்யலில்வைத்து' 
பின்னேபோசன த்துக்கு உபயோகப்படூத்‌ தவேண்டும்‌.. 


எலுமிச்சங்காயூ.அகாய்‌, ட 


ஒருபெரியபாத்‌ இரத்தில்‌ எழுபடிசுத்த£ர்விட்ட அபெ்பின்மீது ' 
கொதிக்கவைத்துக்‌ கொதித்துவருஞ்‌ சமயத்தில்‌ இ இறக்கக்கொண்டு. 
நூறுபெரிய எலுமிச்சம்பழத்தை அ௮திற்போட்டு ஒருநிமிஷம்‌. தாம 
தித்துக்‌ கொதிநீரினின்றும்‌ எடுத்து வெள்ளைக்‌ குட்டையால்‌. ஓவ்‌- 
வொன்றையும்‌ தடைத்‌அவைத்துக்கொண்டு கல்மண்போக்கிச்சு த்தி 
- செய்து வெயிலில்காயவைத்த ௧9-படி வுப்பையும்‌ ஈல்லெண்ணையில்‌ 
தனித்தனியேவறுத்த ௩.9-௮ல்ல.து ௪-பலம்‌ மதூளகாயையும்‌ க-பலம்‌' 
மிளகையும்‌ ௩-பலம்‌ வெந்தயத்தையும்‌ ௮வ்வளவு கடுகையும்‌ இச: 
ண்டுபலம்‌ சீரகத்தையும்‌ பொடிசெய்து ௮ப்பொடியும்‌ (௫-பலம்‌இஞ்‌.. 
சரசத்தையும்‌ கட-பலம்‌ சறுக௮ றிந்த பச்சைமுள காயையும்‌ பத்து. 
பலம்‌ நல்லெண்ணையில்‌ சேர்த்துப்பிசைந்து மேற்படி காய்கள்‌ விட்‌. 
டுப்போகாமல்‌ நான்காய்ப்‌ பிளந்து ஒவ்வொன்றிலும்‌ ௮ச்சம்பாரத்‌ 
தை நிரப்பிவைக்கவேண்டும்‌ பின்பு ஒருபெரிய ஏனத்தில்பத்‌ துபலம்‌ ' 
ஈல்லெண்ணெய்வார்த்து ௮ தில்‌ இசண்பெலம்வுரித்த்வெள்ளைப்பூண்‌.. 
டும்‌ வகை ஒன்றுக்கு ௮ரைபலம்‌. ஆக€ரகவெந்தயல்களும்‌ ஒருபிடி. . 
கறிவேப்பிலையும்போட்டு வறுத்‌ துவரும்போது மேலேபக்குவப்படுத்‌ | 
திவைத்‌திருக்குங்‌ காய்களை வொருசேர்க்கொட்டித்தாளித்‌ துப்புகை : 
யடங்கெயெபின்‌ வேறொரு சாடியில்‌ எடுத்துவைத்து வாயைச்‌லையால்‌... 
மூடி ௨0 நாள வெயிலில்வை த்துப்பி சிரு ப்போசப்படுத்‌ திக்கொள்ஜ:- 
வேண்டும்‌. ஸி 
'பேவேது, 
ஈ-௪ மிச்சம்பழம்‌ பெரிதாகப்‌ பொறுக்யெடுத்து : முன்போ. ்‌ 
லவே சுத்தவெர்நீரில்போட்டு ஒருகிமிஷம்பொ அத்‌ அயெடுத்‌ தவெள்‌ ' 
ளச்‌ தலையால்‌ துடைத்து ஒரு சாடியிலே கொட்டிச்‌ சுத்திசெய்த 
௨2-படி.வுப்பைப்பெய்து ௨ட௫-௭ ஓமிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டு அதன்‌... 
மேல்‌: உழக்கு முக்‌ * இரிக்கைக்காடி. ௮ல்லது கருப்பக்காடி. வார்த்து -. 
வெள்ளைக்குட்டையால்‌ சாடியின்வாயைக்கட்டி ௬௦ சாள்‌ வெளியில்‌". 


வைத்து உபயோகித்துக்‌ கொள்ளலாம்‌ பிற்பாடு. வாரத்துக்கொரு :: 
நாள்‌ வெயிலில்‌ வைக்கவேண்டும்‌ இ௫பித்‌ ்‌ ஆ£மென்னப்படும்‌, க 
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௨௫௪ ,தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 
ே வ்‌. 


பெரும்பழங்களாக ஈ-தலுமிச்சம்பழங்களைக்‌ கொதிக்கெநீரில்‌ 
போட்டு ௨-நிமிஷஞ்‌ சென்றபின்பு எடுத்துத்‌ துடைத்து வைத்துக்‌ 
கொண்டு ௩2-பலம்முளகாய்‌ ஒன றரைபலம்மிளகு வகைக்குரெண்டு 
பலம்‌. ஐச 'வெச்தயம்‌ சரகம்கடுகு வெள்ளைப்பூண்டு ௩-பலம்‌ பச்சை 
முளகாய பின்னே சொன்னவைகளை வறுத்‌'தூப்பொடிசெய்து கால்‌ 
படிக்கடலைமாவையுஞ்சேர்த்‌.து ஒருயேனத்தில்‌ மூணுபலம்‌ செய்யும்‌ 
௧௨-பலம்‌ நல்லெண்ணெயும்‌ வார்த்து ௮தில்‌ ௮வற்றை யெல்லாம்‌ 
பிசைர்‌ து மேற்பழங்களைப்‌ பிண்டுபோகாமல்‌ நான்குபிளவாக வூர்‌ : 
ர்‌துப்பிசைர்‌ து வைத்‌ திருக்கும்‌ சம்பாரத்தை ஒவ்வொருபழத்திலும்‌ 
ரிசம்பவைத்து மாவிலிங்கக்கிழங்கு ஒருவீசை கொண்டுவந்து மேற்‌ 
புறணியைச்‌ சுறண்டிச்‌ இறு துண்டுகளாக நறுக்க வுள்ளேயிருக்கும்‌ 
கடினவேரைப்போக்கி ௪-பலம்‌ புளியை போதுமான நீர்கரைத்து 
அ இல்‌ மேற்படி துண்டுகளைப்போட்டு மூணுகிமிஷம்‌ கொதிக்கவை 
த்‌.திறக்கி வேரொரு யேன த்தில்‌ கொட்டிக்கொண்டு ஈன்றாய்க்கழுவி 
மேற்பக்குவஞ்‌ செய்திருக்கிற பழங்களோடு சேர்த்து மேலேசொல்‌ 
லிபபடி.தாளிதஞ்செய்‌.து இறக்‌ ௨0 நாள வெயிலில்வைத்தப்பின்பு 


- உபயோகஞ்செய்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. 
செல்லிக்காயூ௮காய்‌. 
சவ-படிவுப்பு ஒன்றரைபலம்மிளகு ௪-பலம்முளகாய்‌ வகைக்கு 
கவஃபலம்‌ தெர்தயம்‌ சரகம்‌ மஞ்சள்‌ இரண்டுபலம்‌ கடுகு இவைகளை ' 
தெல்லாம்‌ வத்‌ துப்பொடிசெய்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌. 


. பின்பு சுடு-படிரீரையாவது க-படிமோர்சேர்க்த டு-படி. நீரை 
யாவது சொதிக்கவைத்‌.துக்‌ கொதிக்கெறெதருணத்தில்‌ ௮ திகமுதற்றலா 
ய்க்காயப்படாததாயுள்ள ௮-படி நெல்லிக்காய்கள்‌ ௮திற்கொட்டி 
ஒரு சாழிகைவரையும்‌ வைத்து அப்புறம்‌ யெடுத்து வெள்ளத்துண்‌ 
டால்‌ துடைத்துக்கொண்டு மேற்படிபொடியில்‌ ௮-பலம்‌ ஈல்லெண்‌ 
ணெப்ளிட்டுப்‌ பிசைர்து ௮தை ௮க்காய்களோடு சேர்த்‌ துப்பிசதி 
ல்ருயேனத்தில்‌ ழாக்குசெய்வார்த்து அடுப்பிலேற்றிக்‌ கொஇக்கு 
ம்போ௮ அணைபலம்‌ வுரித்த வெள்ளைப்பூண்டும்‌ வசசக்கு கால்பலம்‌ 
ஆசவெர்தபமும்‌ ரகமும்‌ க-ப்லம்‌ கடுகும்போட்டுச்‌ சிவர்‌ துவருகை 
யில்‌ மேற்படி சாய்கள்கொட்டித்‌ தரளித்‌ துப்புகை ௮டங்குறெபரிய 
ந்‌ தம்மூடிவைத்துப்‌ பிற்பாடு வேறொருசா டியில்‌ கொட்டிக்சொண்டு 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. சஜி 


வெள்ளக்குட்டையால்‌ 'வாயைக்கட்டி. ௮ நாள்‌ வெயிலில்வைத்‌ தப்‌ 
பின்பு வுபயோகபபடுத்தலாம்‌. ௬ இ 


ேவேறு, 


எ-படிமோரும்‌, எ படி நீரும்‌, ஒருபாத்‌ திரத்‌ தில்வார்த்‌.து.௮ தில்‌ 
ஈன்முயத்தேறிய ௮ படி ரெல்லிக்காய்கள்‌ கொட்டி ஒருமணிகேசம்‌ 
௮டுப்பின்மேல்வைத்து அ௮விக்கவேண்டும்‌ ஒருகாயைக்கையால்‌ அமு 
க்கினால்‌ சுளசுளயாகப்‌ பிண்டுபோகிறசமயத்தில்‌இறக்க வேறுஏனத்‌ 
தில்கொட்டிக்‌ குளிர்ந்சசலம்விட்டு அ௮லசிஎடுத்துநசுங்பப்போகாமல்‌ 
ஈர்சானகுபிளவுகளாகப்‌ பிளக்கும்படி விரல்களால்‌ ௮ழுக்கிக்கொட்‌ 
' டைகளைஎறிக்துவிட்டு,கடுகு எ-பலம்‌ வெந்தயம்‌ இரண்டரைபலம்‌, 
சரகம்முளகாயும்மிளகும்‌ தனித்தனி செண்டுபலம்‌, மஞ்சள்‌ க பலம்‌ 
எடுத்து ஈல்லெண்ணெயில்‌ வறுத்து நொறுக்கப்‌ பொடிசெய்து 
கவ-படி. வுப்பையும்‌ அப்படியேபொடிசெய்துகொண்டுமேற்படிரெல்‌ 
லிக்காய்வுப்புகளோடு சேர்த்‌ துப்பிச றி ஒருயேனத்தில்‌ மூன்றுபலம்‌: 
செய்யும்‌-௪-பலம்‌-ஈல்லெண்ணெயும்‌ வார்த்துக்‌ காய்ச்‌ துவரும்போ த 
கொஞ்சம்‌ சீரகம்வெந்தயம்‌ கறிவேப்பிலை உரித்‌ தவெள்ளைப்பூண்டும்‌ 
௩-நெல்லெடைப்‌ பெருங்காய தீதூளும்போட்டுச்‌ சிவ்‌ துவரும்பக்கு 
வத்தில்‌ ௮க்காய்களைக்‌ கொட்டித்தாளித்துச்‌ சட்டுவத்தால்‌ ளெறி 
மூடி இறக்கிவைத்துப்‌ புகையடங்கயெபின்‌ ஒருசாடியிற்கொட்டி வா 
யக்குவெள்ளைக்‌ குட்டையைகட்டி மூன்றுகாள்வெயிலில்‌ வைத்துக்‌ 
காலைப்‌ போசனத்துக்கு உபயோடத்துக்‌ கொண்டால்‌ பித்தத்தை 
௮ரிக, ப ்‌ 


ஊறுகாய்வகைப்படல&-முற்றிற்று, : 
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...... தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


தித்‌ தப்புவகை. 
“.... வகை. 


மாங்காய்‌ த்தித் தப்பு. 


மே விழவொட்டாமல்‌ மாத்தில்நின்றும்‌ இ ற்க்யெ- ஈல்லமுற்ற 
லாகியமாக்காய்கள்‌ அதாவது பழுக்காதமாங்காய்கள்‌ நூறுஎடுத்‌.த 
வெக்நீரில்‌ உ2-மணி2சரம்‌ ஊறவைத்சதுப்பின்பு ௮ழுக்குப்படியாத 
9லைபால்‌ ஈனருயத்துடைத்துக்‌ கூர்மைபான சூரிகொண்டு மேல்‌ 
தோல்2ிச்‌ சொட்டையைப்போக்‌ வைத்‌ ்‌ துக்கொண்டுபத்‌ துவீசை 
செய்யில்‌ ௧க5-மணிகேரம்‌ வேகவைத்து (௫௦-சேர்‌ ௧௦-விசை?னிச்சர்ச்‌ 
கரை அல்லது ௧க2-வீசைகற்கண்டு இரண்டிலொன்றை௮ழுக்கெடுத்‌ 
அப பாகுகாய்ச்சி வேகவைத்த மர்ங்காய்ப்பிளவுகளை ௮ப்பாஇல்‌எடு 
ச்‌.அகிட்டு சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏலம்‌ வசைக்குப்பலம்‌-ட), குங்கு 
மப்பூவசாகனெடை-௪, ௮ர்நியாடுப்பூப்பலம்‌-௧, இவைகளைப்‌ பொடி 
செய்து அ தில்தூவி இவைமுமுமையும்‌ பெரியசாடியில்போட்டுஒரு 
மண்டலம்‌ நிழலிலேயே நூடிவைத்துப்‌ பின்னே புிக்கலாம்‌ 


மேவேறு. 


மேலேசொன்ன விபரமாக நாறு மாங்காய்களை மரத்தில்‌ நின்‌. 
௮ம்‌இறக்கிச்‌ சுடுநீரில்‌ ௨-மணிகேரம்‌ ஊறவைத்து அர்.தநீரிலேசானே 
ஈனருயத்‌ தேய்த்துக்‌ கழுவிச்‌ சலவைச்‌ ச€ீலையால்‌ துடைத்து மேல்‌ 
- தோலையெடுத்து இசண்டாகப்பிளந்து விசையைப்போக்க ௬௦-சேர்‌ 
க்சற்சண்டு ௮ல்ல்‌.து ௮வ்வளவு கள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்க்கரை ௮ழு 
க்கெடும்‌ தப்பாகுகாய்ச்சி௮/இல்‌ ௮ தக்காய்ப்பிளவுகளை எடு த்‌அவிட்‌ 
டுடு-சேர்ப்பனிநீரும்‌ ரைசேர்‌. எலுமிச்சம்‌ பழச்சாறுவிட்டு வசை 
க்கு 5-வராகனெடையாகச்சாதிக்காப்சாதிபத்‌ திரிஏலமும்‌ க-வசாக 
னெடைக்கஸ்‌ தூரியும்‌ ௮வ்வளவுயெடை ௮ம்பரும்‌ ௩-வராகனெ 
டை குங்குமப்பூவும்‌ பொடிசெய்து.தூவி இவற்றையெல்லாம்‌ ஒருசா 
டியில்சேர்த்‌.து வெள்ளைச்சலையால்‌ வாயைக்கட்டி (ட-நாள்‌ வெயிலில்‌ 
வைத்துப்பிறகு ௪-0 நிழலில்‌ வைத்துப்பின்பு புசிப்பது யோக்‌ 


யம்‌ ௫ சாஅபுஷ்டி யுண்டாக்கும்‌. 
..  வே௮, 
்‌- அக்பர்‌ பிரியமாகப்‌ புசத்த.து. 
- தேறியதாயும்‌ திரண்டதாயும்‌ மாத்தினின்‌.றும்‌ இறக்‌யெதாயு: 
முள்ள ௫௦-மாக்காய்களை முன்சொன்னபடி பக்குவஞ்செய்து ன்‌ 
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... சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௨௪௪: 





பால்மேல்தோகீச்‌ இவிவிட்டு இறுபது சேர்ப்பாலில்‌ பத்துசேர்‌' ச்ட்‌ 
சேர்த்து ௮ திலே இர்தக்சாய்களைப்போட்டு ச-மணிசேரம்‌ அடுப்பின்‌” 
மேல்வைத்துக்‌ காய்ச்சியிறக்‌ க-மணிகேரம்‌ ௮ றவைததுக்காய்க 2 அ 
வெளியே எடுத்துக்கொண்டு முப்பத்தைர்துசேர்ச்‌. சனிக்கற்சண்டு' 
௮ழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்‌ச ௮ திற்போட்டுப்பின்பு இசண்புபலம்‌. 
சாதிக்காயும்‌ ' அவ்வளவு ரூமிமஸ்‌ தயும்‌ இசண்டரைபலம்‌ சாலம்‌ 
மிசிரியும்‌ வகைக்கு கவ-வராகனெடை ௮ம்பரும்‌-கஸ்‌.தூரியும்‌ | மூன்‌. 
றேகால்‌ வரரகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவும்‌ டு-வசாகனெடை ஏலழும்‌- 
க-வராகனெடைக்‌ ே காசோசனமும்பொடிசெய்து ௮ப்பொடியையும்‌. ்‌ 
க-சேர்‌ வாதுமை கெய்யையும்‌ சேர்த்து இவையாவற்தையும்‌ ஒரு: 
மண்சாடியிற்கொட்டி வாயை இரண்டுமூன்று மடிப்பாக வெள்ளைத்‌ 
துணியால்‌ மூடிக்கட்டி மேல்மூடியால்மூடி மூன்று? மண்செய்து. 
க-கஜக்கோல்‌ ஆமம்குழிதோண்டிப்புதைத்து நாற்பதுகாள்சென்று. 

பின்பு எடுத்‌ துவாயைத்திறக்து ஒரு மெல்லிய£ீலையால்‌ மறுபடியுள்‌ 
"கட்டி ஒருநாள்‌ நிழலில்‌ காற்றாரவைத்துக்‌ காலையில்‌ வெறும்‌ வயிரு. 
யிருக்கும்போது சாப்பிடவேண்டும்‌ இ சஞல்தா தமிசத்தமும்‌ அர்ச்‌ 
தியாகும்‌: 





எலுமிச்சங்காய்த்தித்‌ தப்பு. 

முக்கால்தர்ம்‌ பழுத்த நூறு எலுமிச்சங்காயைக்‌ , காயம்படாத 
தாகப்பொறுக்வயெடுத்து க-மணிரேரம்‌ வெர்நீரில்‌ போட்டுவைத்‌ 
தெடுத்‌ துத்துடைத்து பதினைக்துபலம்‌ படி.க்கலப்பில்லாத கொம்பு 
தீதேனைக்காய்ச்ச ௮ழுக்கெடுத்‌ தவிட்டு ௮.தில்‌ இந்தக்‌ காய்களைப்‌ 
போட்டு ஒவ்வொன்றும்‌ ஐர்‌துவராகனெடையாகச்சா இிக்காய்சாபத்‌ 
திரி ஏலம்பொடிசெய்து தூகி ஒருபெரியசாடியில்‌ இவையெல்லாம்‌ 
சேர்த்‌ துவாய்க்கு வெள்ளைக்குட்டைகட்டி மூடியால்மூடிபதினைக்‌.து. 


நாள்‌ வெயிலில்‌ வைத்துப்‌ பின்னே “பபோகப்படுத்திக்‌ கொள்ள 
லாம்‌, 


மேலேசொல்லியபடி நூறுபெழுமிச்சம்காப்களை சாலபடி. நீரில்‌ 
மூனறுபடிப்‌ பசும்பால்விட்டு ௮ திலேகொட்டி கவ-மணிசேசம்‌. அடு. 
ப்பின்மேல்‌ வைத்துக்காய்ச்சி இறக்‌இ, காயகளையெடுத்‌ துவெள்ளைச்‌ 
சலையால்‌ அவட்டிக்கொண்டு பஇனைந்துபலம்‌ சனிச்சர்க்கரையைக்‌ 
காய்ச்சி ௮ழுக்கெடுத்‌ தப்‌ பாகுசெய்‌ ௫ சாய்களைப்போட்டு மூன்று 
வராகனெடை யேலம்‌ - சாதிக்காய்‌ - சாதிபத்திரி பொடி. பண்ணித்‌ 
தூவி ௮வைகள்‌ யாவத்றையும்‌ ஒருசாடி யில்போட்டு வாய்க்குச்‌ 9லை 
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௨௪௮௮ தளனவீம்பாகசாஸ்‌திரம்‌. 


சட்டி வெயிலில்‌ இ-சாள்‌ வைத்‌ெ ச்‌ அப்பிள்பு உபயோகஞ்செய்‌.த , 
கொள்க... 4 


செல்லிக்காய்த்தித்‌ தப்பு 


சாயப்படாத முற்றிய பெருங்காய்களாக' ௮-படி, நெல்லிக்காய்‌ 
களைக்கொண்டுவந்து ஒவ்வொருகாயையும்‌ ஈச்சமூள்ஈர்‌ ௮. முள்ளால்‌ 
முழுமையுக்குத்தி படிச்சுண்ணாம்புக்கல்லில்‌ ௮-படி நீர்விட்டுத்‌ ்‌ தாளி 
. ததக்கல்வெர்தபிறகு மேலேகிற்கற தெளிச்ச நீரை பிருத்தெடுத்து 
அகச்தறீரில்‌ மேற்படி காய்கள்கொட்டி ௮ரைராழிகை வேவித்துயெடு 
தீது ௮ழுக்கல்லாத துணியால்துடைத்து ௨௬-சேர்ச்€னிச்‌ சருக்க 
ரையைக்காய்ச்ச ௮முக்கெடுத்‌ அவிட்டுப்பாகுபண்ணி ௮திலே கொ 
ட்டித்‌ தினுசுக்கு ௨-வராகனெடையாக யேலம்‌ சாதிக்காய்‌ சாதிபத்‌ 
திரிபொடிசெய்்‌து தூவி இவற்றையெல்லாம்‌ பெரியசாடியிற்போட்டு 
வெள்ளைச்சீலையால்‌ மூடிச்சட்டி ௩.-நாள்‌ வெயிலில்வைத்‌ துப்‌ பின்பு 
பு9ிக்கவேண்டும்‌. 


மேவேறு. 


மேலேசொல்லியபடி ௮ - படி நெல்லிக்காப்கள்‌ கொண்டுவர்து 
போதமானமோரும்‌ மேற்படி சுண்ணாம்புகளில்‌ நீரும்‌ சரிப்பாகமா 
- சக்கலர்து ௮திலேசொட்டி பெருக்தமூட்டி அடுப்பின்மேல்‌ ௩ - நிமி 
ஷஹம்வைத்து இறக்கக்‌ காய்கள்‌ யெடுத்து தனிமோரிற்கொட்டிஎடுத்‌ 
தத்துடைத்துவைத்து வெள்ளைச்சருக்கரையாவது கற்கண்டையா 
வது ௧௬-சேர்காய்ச்சி ௮ழுக்கெடுத்‌ தப்‌ பாகுபண்ணி ௮தை ஒரு 
சாடியிலூற்றி ௮ர்தப்பாடுல்‌ மேற்படி காய்கள்‌ கொட்டி வகைக்கு 
அரை விராகனெடையாக கஸ்தூரியும்‌ ௮ம்பரும்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ 
௨2 வராகனெடையாக ஏலமும்‌ சாதிக்காயும்சாஇபத்‌இரியும்‌ பொடி 
செய்து ௮திற்போட்டு வாய்க்கு வெள்ளைக்‌ ூட்டைசட்டி மேல்முடி 
- யால்மூடி மண்கவசம்செய்து நெலெம்பாசத்‌ துக்குள்ளே ௨௧ - நாள்‌ 
வைத்துப்பின்பு யெடுத்து வாயைத்திறச்து மெல்லிய துணியால்மூடி. 
ஒருநா ள ஆறவிட்டு அப்புறம்‌ உபயோகப்படுத்‌ இக்கொள்ளலாம்‌. 
வேற்‌, 
மேற்கூறிய நெல்லிக்கரய்‌ ௮-படி யெடுத்துச்‌ தனிமோரிற்‌ சொ 
ட்டிக்காயச்சி வெள்ளைத்‌ துணியால்‌ துடை த்‌ அவைத்துசர்க்கரைல்‌ 
லது கள்ளிக்கோட்டைச்‌ சருக்கரையை அழுக்குப்‌ போக்கப்‌ பாகு 


காய்ச்சி௮ தில்‌ மேற்படி காய்கள்‌ சேர்த்‌ துப்‌ பெரியசாடியில்போட்டு 
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சளவீமபர்சசாஸ்திரம்‌, ட-ட௧௬௪௬௯ 


சல்தூரிஅரைவராகளெடை சாஇக்காய்‌ சாத்‌ இரிஏகம்வனசக்கு: 
சா-வ/7 7 கனெடை குக்குமப்பூ ௨-வசாகனெடை இவைகள்‌ பொடியா * 
க்‌ மூன்றுபலம்பனிநீரில்கலக்க அச்சாடியில்விட்டு வாய்க்கு ! வெள்‌ 
ளைக்குட்டைகட்டிச்‌ லைமண்செய்து நெல்‌ ஓக்குப்பைக்குள்வைத்து. 
௧௫-கரள்‌ பொதுத்‌ெ தடுத்து வாயைத்‌ * திறர்து மெல்லிய துணியாத. 
கட்டி ஒருகாள்‌ காற்றுறவைத்துப்‌ பின்னே பிரி்சவேண்டும்‌ இ௫ 
பித்‌ தத்தைப்போக்கும்‌. ன ரக 
இலத்தங்காய்த்‌இத்‌ ப்பு... | 

முக்கால்‌ தரம்பழுத்த பெரியஇலக்தங்காய்‌ அஞ்சபடி கொண்டு 

வர்‌ துவெந்நீரில்போட்டு ஒன்றரைநிமிஷம்‌ தாமசித்தெடுத்துத்‌ ௫ 
டைத்துச்சினசருக்கரைப்பாகில்‌ முன்சொல்லிவக்‌ததில்‌ பா சான்று 
க்குறைவில்லாமல்‌ பக்குவப்படுத்தி வுபயோகஞ்‌ செய்துகொள்ச, ன 


சேப்புப்பழத்‌ இத்‌ தப்பு. ன 

சேப்புப்பழம்‌ ௮ம்ப.து கொண்டுவந்து கெல்லிக்காய்க்குச்‌ சொ 

ன்னமுறையில்‌ றுதும்பிசகாமல்‌ பக்குவஞ்‌ செய்துவைத்துச்‌ கொ 
ண்டு உபயோசப்படுத்‌ தீவேண்டும்‌. 


அகபா பீரியமாப்‌ உபயோகப்படுத்‌ யெ 


- இஞ்சித்தித்தீப்பு. 

௧௦-வீ£ சைே தறிய இஞ்சியைமேல்‌ே தால்‌வியவெர்‌8/ 'தனிமோர்‌. 
ஒவ்வொன்‌ நிலும்‌ ஐர்தைர்‌ துகிமிஷமும்‌ இளட£ரில்‌ஐர்‌. துசாழிகையும்‌ . 
ஊறப்போட்டு எடுத்து நிழலிலுலாத்தலாக ௩ - நிமிஷம்‌ உலர்த்‌இ. 
எலுமிச்சப்பழச்சாற்றில்‌ எ-ரரழிகை ஊறவைத்‌ துக்கொண்டு ௨௦-வி 
சைச்னேக்க ற்கண்டைப்பொடிசெய்.து௨ 5-படி நீ. ரில்கொட்டி. அ௮சைப்‌- 
புட்டி ப்பனிநீரும்‌ விட்டுக்காய்ச்‌சிப்‌ பாகு பதமாய்வருர்‌ தருணத்தில்‌ 
ஒருமண்சாடியில்வார்த்து ே மலேபக்குவஞ்‌ செய்திருக்றெ இஞ்சியை 
அஇிற்சேர்த்து வகைஒன்றுக்கு ௩-வராகனெடைவீதமாக ஏலம்சா” 
திக்காய்‌ சாதிபத்திரி குங்குமப்பூ இவைகள்‌ பொடி.பண்ணி ௨-பலம்‌: 
எலுமிச்சம்பழச்சாற்றில்கலக் மேற்படி.யிஞ்சியில்‌ ௭ழ்நினவுடனே.. 
க-வராகனெடைக்‌ கஸ்‌ தூரியைப்‌ பொடியாக்சச்சேர்த்‌ அச்சாலியின்‌.... 
வாய்க்கு வெள்ளைக்குட்டைகட்டிச்சலை மண்செய்‌அ நெல்லிலாவது : 
வரலொவது ௨க-ராள்‌உள்ளேவைத்திருக்‌ து மறுகாளெடுத்‌.துவர்யை. . 
த்திறர்து.மெல்லியசீலையால்‌ வாயைக்சட்டி ஆறவிட்டுப்பின்னே. வப. 
யோகப்படுத்‌ தவேண்டும்‌ இஅபித்‌தவாயுவைக்‌ கண்டிவைத்‌துப்ப9தி 


பனமுண்டாக்கும்‌. 


உத்து 
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| ன டி ப ட] ப 
௨௫0 :  தளனீமபாகசாஷ்திரம்‌, 
வே௮. 


. இஞ்பெத்து விசையெடுத்துக்‌ சொண்டு மேற்புரணியைச்‌ சவி 
போதுமான மோரும்‌ நீரும்‌ சரிப்பங்காகக்கலந்து விளாவி ௮திற்‌ 
போட்டு காய்ச்சியெடுத்‌ துக்‌ குட்டையால்‌ துடைத்துக்கொம்புத்தே 
ன்‌ ௩9-அல்ல.து முப்பது வீசையோடு ௨-வீசை நீர்சேர்த்து ௮டுப்‌ 
பின்மேல்வைத்ு நீர்வற்றக்காச்ச அழுகெடுத்‌ துவிட்டுஒருமண்சாடி 
யில்‌ வடிக்கட்டி, ௮ர்்‌தப்பாசல்‌ இஞ்சியைச்சேர்த்து ஐந்துபலம்பனி 
நீரில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ மிர்துவளாகனெடையாகச்‌ சாதிக்காய்‌ சாஇபத்‌ 
தரி ஏலம்‌ இவற்றைப்பொடிபண்ணிக்‌ கூட்டிககலக்க மேற்படிசாடி 
யில்விட்டு ௮ தன்வாயைமூடிச்லைமண்செய்து ஒருகஜத்தாழம்தோ 
ண்டிப்புதைத்‌து முப்பதுகாள்பொறுத்துயெடுத்து வாயைத்திறக்து 
ஒருகாள ஆறவைத்துப்‌ புசிக்கலாம்‌. 


உபயேோகவிதி. 


யெல்லார்‌ இத்‌இப்புகளையும்‌ காற்றுற வைத்தபின்பு மூடியால்‌ 
மூடிவைத்‌.துக்கொள்வதுமல்லாமல்‌ வாரத்து சகொருதரம்‌ வெயிலில்‌ 
வைத்துக்கொண்டே வரவேண்டும்‌ யெடுக்கும்போதெல்லாம்‌ வெள்‌ 
ளிக்காண்டிமர த்‌ தால்செய்த சிறியகரண்டி இவற்றில்யேதாவதுஒன்‌ 
ரூலேயேயெடுக்கவேண்டும்‌. 


தித்‌தீப்புவகைப்படலம்‌-முற்றி நறு. 
பர யச வம; 
ணை ஸ்ட் டக 
பாலும்சோ.துமைமாவையுஞ்சேர்ந்தபாயசம்‌. 
ஐர்‌துபடிப்பாலை ஏடுகட்டவொட்டாமல்‌ துழாவி ஈன்ராய்க்கா 
ச்சிக்காயர்‌ துவருந்தருணத்தில்‌ சாலே௮ரிக்கால்‌ ௮ல்லது௮ரைபடிக்‌ 


சோதுமைவையை அ௮திற்கொட்டிற்‌ பள்‌ சட்டுவத்தால்‌. சண்டிக்‌ 
கொண்டேயிருக்கவேண்டும்‌;. 


, இல்லாவிட்டால்‌ மேற்படி சவைகள்‌ சிறுசிறுகட்டி களாகச்சேர்‌ 


4சதளூம்‌ இஅவெர்‌.ுவருர்தருனத்தில்‌ ஐர்துபலம்‌ வா.துமைம்‌. 
பருப்பைத்‌ தோல்போக்க முளசாய்ப்படாத அம்மியில்‌ சந்தனம்‌ 


ப 
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வண்கை 


- களவீமபாகசாஸ்திரம்‌. இத . உடுக. 


போலரைத்து ௩-பலம்‌ நீரில்கலக்கி இதைமுன்னும்‌ ஐர்‌அபலம்பனி .. 
நீசை ௮தன்பின்னுமாகவிட்டு கவ-படி. வெள்ளச்சருக்கரையை அல்‌: 
லது ௧5-படி. யெடு தீ௮ப்பொடிசெய்‌ த கற்கண்டைப்போட்டு ஈன்று 
ய்க்ணெடி குழம்பாய்வரும்‌ பக்குவத்தில்‌ இறக்கி வைத்துக்கொண்டு 
சற்றே சுடுகையோடு சாப்பிடவேண்டும்‌. 


மேவே௮. 


மேலேசொல்லிய௮ளவுபால்‌ அளந்துவார்த்துக்காச்சப்பால்‌ ப 
கொதித்துவருஞ்சமயத்தில்‌ ௮ரைபடி. கோதுமை கொய்யைக்கொட்‌ ' 
டிக்கிண்டிக்‌ கொண்டேயிருந்து ௮.து வெந்து வரும்போது எ-பலம்‌ 
வாதுமைப்பருப்பை முன்போலப்‌ படுத்திச்சேர்த்‌ அப்‌ 


பின்பு மேற்படி அளவுவிரையில்லாத சொட்சப்பழத்சசெழ்‌. 
தை முதலானவை யில்லாமலாயந்துகொண்டு கொஞ்சநீரில்‌ ௮ல). 


யெடுத்து ௮ப்பாயசத்தில்போட்டு ௮ப்பழத்‌.துக்குச்‌ சரியெடைப்‌ 
பனிரீர்விட்டு. | 


ஒண்ணேமுக்கால்படி கள்ளிக்கோட்டைச்சர்க்கசையாவது ௨. 
படிக்கற்கண்டுப்பொடியாவதுகொட்டிக்‌ ண்டிக்கொண்டேய௰ிருர்து 
மேற்படி பாயசப்பக்குவத்தில்‌ இறக்கிவிடவேண்டும்‌. 

சப்பரிசிப்பாயசம்‌. 


ஐந்துபடிப்‌ பசும்பாலில்‌ 2-படிநீர்கலந்து அடுப்பின்‌ மீதேற்றி 
நன்ராய்க்காய்ர்‌ துவருகையில்‌ சப்பரிரிமுக்கால்படிக்கொட்டிக்வ்டி 


க்கொண்டேயிருக்கவேண்டும்‌ முக்கால்திட்டம்‌ வெர்துவரும்போது. 


௩-பலம்‌ வாதுமைப்பருப்பையும்‌ ௮ஞ்சுபலம்‌.பனிநீசையும்‌ அதில்‌. 
சேர்ர்து மேலேசொல்லிய அளவு கற்கண்டுத்தூள்‌ ௮ல்லது வெள்ள : 
்ண்றகி சொட்டிக்வ்டிக்கொண்டிறுர்கு மேற்படி பக்குவத்தில்‌ 


ருதங்கல்பா யசம்‌. 


பால்‌௮ஞ்சுபடியும்‌. நீர்‌ ச-படியுமாகக்‌ கலர்‌.தகாச்‌9 காயக்.துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்போ௮ு குத்தித்‌ திட்டிப்புடைத்‌.துக்‌ கல்மண்ணில்லா 
மல்‌ ஆய்ந்த முக்கால்படி. மூங்லெரிசியை ௮திற்கொட்டி முக்காலே 
யரைக்கால்‌ வரிசிவெர்‌ துவருஞ்சமயத்‌ தில்‌ வாதுமைப்பருப்புத்‌ திரா 


_ ட்சப்பழம்‌ வெளளசருக்கரை இவற்றை முறையே மேல்சொல்லிய. 


அளவாகச்சேர்த்து மேற்படி பக்குவமாய்‌ இற க்்கொள்ச, ்‌. 
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௨௫௨ சளவீமபாகசாஸ்‌இமம்‌. . 


பச்சரிசிசொப்பாயசம்‌. 
அஞ்சுபடிப்பசும்பர்லை ஈன்றாகக்காய்ச்சக்‌ காய்ச்‌ துவரும்போ.து 
சல்மணலில்லாமல்‌ சுத்தஞ்செய்த ௮ரைப்படிப்‌ பச்சரிசகொய்யைக்‌ 
கொட்டிக்‌ கிண்டிக்கொண்டேயிருர்து ௩-பலம்‌ வாதுமைப்பருப்பை 
அசைத்து அஞ்சுபலம்‌ பனிநீரில்கசைத்து ௮ தில்விட்டு மறுபடியும்‌ 
சண்டி சொய்மேமச்சொன்ன்‌ பக்குவத்தில்‌ வெர்‌. துவருகையில்‌ சருக்‌ 
கசை கற்சண்டுத்தூள்‌ இரண்டில்‌ஒன்றைமுன்சொன்ன ௮ளவெடுத்‌ 
அ அப்பாயசத்தில்‌ போட்டுத்‌ துழாவி மேற்படி. பக்குவத்தில்‌ இறக்கி 
விடலாம்‌: க, ப - 


பாயசவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று, 





பல கர ரவை. 
---*-௫-ஒலை ப 
பூரிபலகாரம்‌. ன க 
௨-படி கோதுமைதொய்யை இசாத்திரிக்க த்குர்தநீரில்‌ பிசறி 
வைத்து உதயத்திலெடுத்து. ௮.கலக்கல்லின்‌ மேல்வைத்து இருப்புப்‌ 
பூணுலக்கையால்‌இடித்துஉருட்டி மறுபடியும்‌ இடித்து இப்படிப்பல 
முறைசெய்து உப்பளப்பளகையினமேல்‌ ௮ தில்கொஞ்சமாவை வை 
தீது அப்பளக்குழவியால்‌ ௮ப்பளம்போல்‌ ௮கலமாச்‌ செய்துவைத்‌ 
அக்கொண்டு ௮வற்‌.றுள்சலவற்றை கெயி ற்பொறிதது உரலிற்போட்‌ 
- ஒடித்துமாவாக்கி ௮ர்தமாவைத்‌ தெள்ளிப்பருமனாயுள்ளதுகளை எ 
டுத்து மறுபடியும்‌ இடித்து மாவாக்கக்கொண்டு அம்மாவையும்‌ ௧- 
படி.ச்சருக்கரையும்‌ கல்மணலில்லாமல்‌ சுத்தப்படுத்தி இளவறலாக 
வத்த வ-படிச்சசகசாவையும்மேல்‌?சோல்போக்ககெருக்யெ ௮ஞ்சு 
பலம்‌ வாதுமைப்பருப்பையும்‌ ௪-முடி.த்தேங்காய்த்‌ திருகலையும்‌ ஒன்‌ 
முகச்சேர்த்‌ துக்கலக்சு ௮தில்‌ போதுமானதையெடுத்‌ அதுமேலே ௮ப்ப 
ளம்போலே செய்துவைத்திருப்பதினடுவில்வைத்‌.து மடித்து ௮.தன்‌ 
தார.த்தைச்சர்‌, விடாமல்‌ பிடி.த்‌.துச்‌ சேர்த்‌ தவிட்டு நெய்யில்‌திருப்பி 
ப்போட்டு வறளச்செய்து யெடுத்து உபயோசஞ்செய்துக்கொள்க, 
கர்ச்கூுரப்பலகாரம்‌. ர இ; 
.. மாலில்லாமல்‌ புடைத்து சலஃபடி கோதுமைசொய்வை சலபி 


- வெள்ளைச்‌ சர்க்கரையை அழுக்கெடுத்தப்‌' பாகு காய்ச்‌). இதில்‌ 
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 தளவீமபா கசாஸ்திரம்‌, 


சொட்டிப்பிசைந்து கொண்டு ௩-பலம்‌ உருக்காத. கெட்டி செய்யும்‌ 
சேர்த்து மறுபடியும்‌ பிசைந்‌ ர்‌ துகொண்டு வட்டமாச்பெரிய௮ டைதட்‌. 
டிக்கல்மணல்‌ இல்லாத ௩-பலம்‌ கசகசாவைக்‌ கொஞ்சம்வறுத் து ௮: 
ர்த௮டையின்மேல்தூவிபின்புசூரியால்‌ நால்விரற்சதுரமாகத்தண்டி. 
த்து நெய்யில்‌ பொன்வ றலாகப்‌ பொரித்துயெடுத்து உபயோகஞ்செ. 


ய்துகொள்க 


பற்னொரு வகை, 
௨-படிச்‌ சனாச்சருக்கரையை ௮முக்கெடுத்‌அப்‌ பாகு காய்ச்ச. 
௮ தில்‌ ௩-பலம்‌ பனிரீரையும்‌ க-பலம்‌ பொடிசெய்‌ த ஏலரிசியையும்‌ 
சேர்த்துக்‌ ண்டி முன்போல? வ 


பெரியஅடையாகத்தட்டி. த இருஏன த்தில்‌ வைத்து முள்சொன்‌. 
ன ௮ளவு கசகசாவைப்‌ பக்குவஞ்செய்து ௮வ்வடையின்‌ தூவிக்கை 
யினால்‌ ௮ழுத்திப்பிற்பாட அதைத்துண்டங்கள்செய்து முன்னையபி" 


ரகாரம்‌ செய்யில்‌ பொரித்துக்கொள்சக 


தயிர்ப்‌ பலகாரம்‌. 
ஆடையுடகே ன்‌ ௫இ-படிக்கெட்டித்‌ ்‌ தயிரைஜ்ருவெள்ளைக்குட்டை... 
யில்சேர்த்‌ துக்கயிறுகொண்டு முடிப்பாகக்கட்டிமேலேதூக்கவிடவே 
ண்டும்‌ தண்ணீர்முழு அம்வடிக்து. செட்டியாயிருக்கறெ பக்குவத்தில்‌. 
௮தையெடுத்துக்கொண்டு 
௮ திலே வ-படிக்‌ கோதுகொய்யையும்‌ ௩-பலம்‌ வெண்ணெல்‌' 
அல்லது செய்யையுஞ்‌ சேர்த்துப்‌ பிசைந்‌ துறுவில்லைகளாகத் சட்டி, . 


வைத்துக்கொண்டு எ சேர்‌ சீனச்சருக்கரையை அழுக்கெடுக்க அப்‌. 
பாகு காய்ச்சிவைத்‌,து. 


அ 


அ வ்வில்லைகளை நெய்யிற்‌ பொரித்‌ெ சரி உடனேபாகில்விட 
வேண்டும்‌ இப்படி. எல்லாவில்லைய்யும்‌ பொரித்‌.அப்பாறத்போட்டு 
௪டு-சாழிகை அ திலேயே ஆறவைத்து உபயோகஞ்‌ செய்துகொள்க. ள்‌ 

மற்றொரு வகை, ர 

முன்சொன்ன பிரகாரமே அவ்வளவு தயிரை. பக்குவஞ்‌ "செம்‌. ௫ த 

௮ தனோடு அரைப்படிக்கோ,.துமைநொய்யையும்‌ மேலேசொன்னபரி 3 


மாணம்செய்௮ல்லது வெண்ணெயையும்‌ தோல்‌ போக்கபெ ட-பலம்‌ ்‌ 
வாதுமைப்பருப்பை அம்மிபின்மேல்வைத்‌.து ர 





. நீர்விடாமல்‌ சையாசுக் அதையும்‌ குங்குமப்பூ மெப்சொகட்‌ ள்‌ 
6-பொடிசெய்௫ இப்பொடியையும்‌, சேர்த்‌ அப்பிசைக்‌து முன்னைய - ்‌ 
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- ௨௫௪ . தளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. 


படி. வில்லைகள்‌ தட்‌ டி.பின்பு ௧0-சேர்ச்னேச்‌-சருக்கரையையாவது கற்‌. 
சண்டையாவது ௮ழுச்கெடுத்‌ தப்பாகுசாய்ச்‌9 ன க 


௩-பலம்பனிரீர்‌ வார்த்துப்‌ பாகுபக்குவத்தில்‌இ றக்க்கொண்டு 
மேற்படி. வில்லைகளை நெய்யிற்பொரித்து ௮ந்தப்பாகில்‌ விட்டு முன்‌ 
சொன்னசாழிகைவசையும்‌ ஆறவைத்து. எடுத்‌ துப்புசிக்‌்கவேண்டும்‌. । 


கோ துமைதொய்‌ பெரியபலகாரம்‌. 


புடைத்தெடுத்த இரண்டுபடிக்‌ கோதுமை கொய்யை இரண்டு 

படியை ஒருபடியகச்‌ சுண்டக்சாய்ச்சியபாலில்கொட்டிடு-௮ல்ல.து 

- எ-2சர்க்கெட்டியாபுள்ள நெய்யையாவது வெண்ணெயாவது ௮த 
னேடு சேர்த்துப்‌ பின்பு ௫-படி சேர்ப்பொடி.செய்‌ த 


கந்சண்டையும்‌ தோல்போக் மெல்லியதாக ௮ரிந்த ௧0-பலம்‌ 
வாதுகமைப்பருப்பையும்‌ குப்பையில்லாமல்‌ ஆயந்த ஒருதரம்‌ வெந்நீ 
ரில்போட்டெடுத்த ௧௦-பலம்‌ விரையில்லாத திராட்சப்பழத்தையும்‌ 
௪-பலம்‌ பனிநீரில்‌ -வரைகனடைக்குள்குமப்‌ பூவைக்‌ கரைத்து ௮ 


தையும்‌ கொட்டி ஒன்றுகப்பிசைந்து ஒருபெரிய ௮டையாகத்தட்டி 


ஈயம்பூசிய பெரியசெப்புத்தட்டில்வைத்து அதற்கு த்தகுமான 
செப்புமூடியால்‌ மேலேமூடி உளுத்தம்பருப்பைகேழ௮ரைத்து ஒரு 
துணியில்‌ தடவி சீலைமண்செய்வதுபோல்‌ ௮ப்பாத்திரங்களின்‌ கங்கு 
களை இ௮சச்சுற்றி ௮தன்மேலும்‌ மீதி மாவைத்‌ தளமாகத்தடகிச்‌ 
சிறி.துசேரம்‌ நிழலில்‌ ஆறவைத்து ஒருகூடை அடுப்புக்கரியை நிலத்‌ 
தில்‌ கொட்டி ௮தை நெருப்புமயமாக்‌9 ௮ தன்மேல்‌ மேற்படிபா த்தி 
சத்சை வைத்து அமுத்தி அப்ப! த்திர முழுமையும்‌ ௮ர்தத்தியால்‌ 
மூடி ௮ரைமணி முன்றுகிமிஷம்‌ வரையும்‌ அப்படிவைக்க வேண்டும்‌ 
அதற்குள்ளே செருப்பு நீறுபூக்குர்‌ தருணங்களில்‌ ஒருபெரிய விச நி 
யினால்‌ விசறவேண்டும்‌. .. ன 


அச்தமணியானபின்பு தீயை ஓ.துக்இப்பார்க்சப்‌ பாத்திரத்தின்‌ 
'இசத்தினின்றும்‌ ஆவி புறப்படுமானால்‌ இயைவிட்டிறக்கி வெளியே 
வைத்து ஈன்றாய்‌ ஆறினபின்‌ மேல்மூடியைத்‌ இறந்து மேற்படி பல 
காரத்தைத்‌ துண்டுகளாக அறுத்து ஒருஏனத்தில்‌ வைத்து பயோ 
கப்படுத்திக்கொள்க ஆவிபுற்ப்படாமல்‌ மறுபடியும்‌ (இ-ரிமிஷம்‌ தயோ 
ல்மூடி. விரிறவேண்டும்‌. ்‌ 
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 தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. - ௨௫௫. 
| பாலேட்டுப்பலகாரம்‌: 


மேலேசொல்லிய எல்லாவஸ்‌:தக்களையும்‌ ௮ங்சேசொல்லியபடி. 
சித்தப்படுத்தி ௮வற்றோடு அரைப்படி பசுப்பாலேட்டைச்‌ சேர்த்து" 
முன்சொன்ன விதமரக3வ எல்லாப்பக்குவமும்செய்து இறக்கலை: 
த்‌.துக்கொண்டு உபயோகப்படுத்‌ தலாம்‌. 


ன மஞ்சட்கருப்பலகார ரம்‌: 
சுத்‌ ்‌ இசெய்‌2 ஒருபடி கோதுமைகொய்‌ எடுத்து ௮ சனோடு 9௦- 
சோழிமுட்டையினஅ. வெள்ளை அம்புலியை நீக்கி மஞ்சட்கருவை 
யும்‌ ௪-சேர்ச்‌ னக்கற்கண்டுத்‌ தூளையும்‌ மேல்தோல்போக்கத்‌ தண்‌. 


ணீர்விடாமல்‌ ௮ரைத்த ௪-பலம்‌ வாஅமைப்பருப்பையும்‌: -பலம்‌ 
வெண்ணெயையும்‌ 


பொடிசெய்த ஒருபலம்‌ யேலத்‌ தயுஞ்‌ சேர்த்‌ த்து  பபலர்பனி ப 
நீரில்‌ க-வராகனெடை குக்குமப்பூவைக்‌ கரைத்து ௮இல்‌ விட்டுப்‌ 
பிசைந்து பிசையும்போதே வ-படிப்‌ பாலேடையுங்‌ கூடச்‌ சேர்த்து 
எல்லாம்‌ ஒன்முகக்‌ கலக்கும்படி. நன்ராய்ப்பிசைக் துயம்பூகயெ ௮௧ல 
வாயச்‌ செப்புப்‌ பாத்திரத்தில்‌ ஒரே ௮டையாகத்‌ தட்டிப்போட்டு 
மூடியால்மூடி உழுர்தசைத்‌.த.த்‌ அணியில்பூசி அருகுகனுச்குச்சத்தி 
அர்தச்சுற்றின்மேல்‌ மீதிமாவைக்‌ கனக்கத்தடவி ஒருசின்ன கூடை 
அடுப்புக்கரியைத்‌ தரையில்கொட்டித்‌ திபற்றவைத்து ௮த்தீயால்‌ 
மேற்படி பாத்திரத்தை மூடி ௮ப்படியே வொருமணிகேரம்‌ வைத்தி 
ருந்து பின்பு தீயைத்தளளிப்‌ பார்க்க ஒரங்களில்நின் றும்‌.  ஆலிவரு 
மாசில்‌ இறக்கவிடவேண்டும்‌. . ்‌ 


இல்‌ லாவிட்டால்‌ சற்றுநேரம்‌ அந்தத்தீயில்கானே வைத்‌ திரூர்‌ 
த இறக்க ஆறினபின்‌ அனதைத்திறந்து ௮வ்வடையைச்‌ சூரிக்கத்தி 
யினால்‌ தண்செளற்ச்‌ செய்து மத்றொருயேனத்தில்‌ வைத்துக்சொ. 
ண்டு புசிக்கவேண்டும்‌. 


.. சப்பரிரி மஞ்சட்பலகாரம்‌. . 

ஆய்ந்து புடைத்தெடுத்த சப்பரிசிமேலேசொல்லிய அளவு எ ச்‌ 

தீது ௮தில்‌ முன்சொன்ன ௮ளவு முட்டை மஞ்சட்கருவும்‌ மற்றும்‌ 
வஸ்‌.துக்களும்‌ சேர்த்‌ துப்‌ பிசைந்து ஒசே அடையாகத்தட்டிமேல௪. 
போலவே இயில்‌ “*ழுவப்படுத்தி யெடுத்‌ ச்௫ “பொசன்‌, செய்‌ அ 


கொள்க, 
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உட... சளவீமபா சாஸ்திரம்‌, 


வேஅ.. 





... சோ தமைசொய்யும்‌ ச்ப்பரிசியும்‌ சரிப்பல்காகச்‌ சேர்த்து ஒரு 
படியெடுத்து முன்சொன்ன ௮ளவு மஞ்சட்கருவையும்‌ மற்றும்பொ 
ருள்களையும்‌ சேர்த்‌ துப்‌ பிசைர்து வொரு ௮டையாகவே. தட்டிப்‌ 
போட்டு முன்போலவே பாத்திரத்தில்‌: வைத்துத்‌. தியில்‌ பக்குவஞ்‌ 
செய்சு உபயோகத்‌.துக்கொள்க. . 


 பேணிபலம்‌ ரம்‌: 


வொருபடிச்‌ சச்திசெய்,ச கோதுமை சொய்யெடுத்து முன்ன 
ஈரள இசாத்திரிக்ேகே போதுமான பால்விட்டுக்கெட்டியாகப்‌ பிசை 
ர்துவைத்திருக்‌ து உதயத்தில்‌ யெடுத்து ௮கலமாபுள்ள வொருசட்‌ 
டைக்‌ கருங்கல்லுக்கு செய்பூசி ௮தில்வை4 துஇருப்புப்பூணுலக்கை 
கொண்டு இடமான ஓராள்‌ இடிக்கவேண்டும்‌ அப்படி யிடிக்கும்‌ 
போது ௮ருலெ மற்ோராள்‌ உட்கார்ச் துகொண்டு அந்தத்‌. திளை 
ப்புரட்டிப்பா£ட்டி வைக்கவேண்டும்‌ ௮ வன்‌ அப்படி செய்யும்போதெ 
ல்லாம்‌ தன்கைககும்‌ ௮ர்தக்கல்‌லுகளுக்கும்‌ கெய்‌ தடவிக்கொண்டே 
பாராட்டவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டால்‌ ௮ர்தகொய்‌ மாவானது பூணிலும்‌ 
கையிலும்‌ சல்லிலும்‌ வொட்டிக்கொண்டு சேதமாய்விடும்‌ இர்தப்பிர 
காரம்‌ கொருமணி?ேரம்‌ இடிச்சபெடுத்த வைத்துக்கொள்ள வே 
ண்டும்‌. 


இப்படிச்செய்வதற்கு மன்றுசாளைக்கு முன்னே அழாக்குப்ப. 
ச்சரிசியைச்‌ சுத்‌ த$ரில்‌ ஊறப்போடவேண்டும்‌ ஊறப்போட்ட ரீரை 
அடிக்கடி இறுத்‌ தவிட்டு வேறு பு.துநீரை வார்த்துக்கொண்டே வர 
வேண்டும்‌. இல்லாவிட்டால்‌ ௮ரி9ிபுளித்‌ தப்போம்‌ இப்படி ஊறப்‌ 
போட்ட ௮ரிசியையெடுத்து உரலிலிட்டுக்‌ குத்தி ஒன்றிரண்டு று. 
கொயயுமில்லாமல்‌ மாவாக்கி ஒரு ௮கலப்பாத்தத்தில்‌ சொட்டி ௧- 
பலம்‌ மாவுக்கு ௬-அ௮ல்லது ௩.2-பலம்‌ வீதமாக வெண்ணெயையாவு 
௮ கெட்டி சநெயயையாவது சேர்த்து இரண்கொழிகைப்‌ பரியர்தம்‌ 
பிசைச்து வழித்தெடுத்து வே?ற ஒருயேன த்தில்‌. வைத்துக்கொள்க 
“*மலேசொல்லிய கோ.துமைமாவில்‌ 


மற்றொருவகை: 
ரெல்லிக்காய்ப்‌ பரிமாணமெடுத்து அப்பளம்‌ பலகைக்கு கெய்‌ 


பூசி அதன்மேல்‌ வைத்து ௮ப்பளமாக்குழவியால்‌ ௮ப்பளம்போல்வ 
ட்டமாகச்‌ செய்யாமல்‌ ஈசவெங்காயப்‌ பொனர்க்கனமாக: மெல்லிய 
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களவீமபாகசாஸ்‌ தரம்‌. ௨ஓஎ 





தாயும்‌ ௮.கலமாயும்‌ ஒருசரீண்‌ நீளத்‌ இல்சீட்டி சன்‌ இருபுதத்திலும்‌ 
நெய்சேர்ர்த பச்சரிமொவைத்‌ தடவி ஓவ்வொன்றுக ஒரு மூத்கத்‌ ்‌ 
பத்தையில்‌ சுற்றுமேல்‌ சுற்றாக ஏழுக்குக்குறையாமறும்‌. பத்துக்கு 
௮ திகப்படாமலும்‌ சுற்றவேண்டும்‌ 


மற்றொரு வகை, 


இப்படிபட்ட இருபது பத்தைகளுக்குச்சுற்றிவைத்ப்‌ பின்பு... 
ஒவ்வொன்றாக எடுத்து ஒரு பெரிய செல்லிக்காயளவு அறுத்து. : 
உருவி ௮ப்பளப்‌ பலகைமேல்வைத்து மரக்குழவியால்‌ மறுபடியும்‌ . 
கொஞ்சம்‌ ௮கலப்படுத்தி நெய்யில்விட்டு ஒருதரத்தில்‌ மூன்று அண்‌ . 
டுக்குமேல்‌ பொரிக்கக்கூடாது பொரிக்கும்போது பொரிக்கும்‌ பாத்‌. 
திரத்திலுளள நெய்யை ஒருகரண்டியினால்‌ மொண்டுகொண்டு அப்‌ .: 
பேணி பலகாரம்‌ பொரிகி தவரைக்கும்‌ மேலே விட்டுக்கொண்டே ்‌ 


பிருக்து _ 


பொரிந்தபித்பாடு யெடுத்து வேஜொருயேனத்தில வைத்தவை . 
த்‌ சவுடனே மேலே சிறி அபனிரீரைவூற்றிச்சனிச்சருக்கரையை அல்‌ : 
லது சீனிக்கற்கண்டுதாளைத்‌ தூவவேண்டும்‌ இப்படியே எல்லாத்‌ 
தண்டுகளையும்‌ பொரித்துப்‌ பக்குவஞ்செய்து ஆறியபின்‌ உபயோ. : 
சஞ்செய்துக்கொள்க, 


வா துபைப்பருப்புச்‌ சேர்த்த. 
. - கோதுமைப்பலகாரம்‌. 


௮ரைப்படி கோதுமை கொய்யைப்‌ போதுமான பசும்பால்விட்‌ இ 
டுப்‌ பிசறி ஒருமணிநேரம்‌ வூறவைத்து காற்படி வாது மப்பருப்பை: . 
௨-டிமிஷம்‌ வெந்நீரில்‌ போட்டெடுத்துத்‌ தோல்போக்பெ்‌ பசும்பால்‌ : 


விட்டரைத்து இசண்டையும்‌ ஒன்றாகச்சேர்த்து ௮தில்‌ ௬-பலம்‌ 
நெய்யையும்‌ ௨ தல்குப்பாலாடையையும்‌ 


மூக்கால்லி சைச்‌ 2னிசருக்கரையை காய்ச்‌ அழுக்கெடுத்‌ தப்‌ . 
பாகுபதமாய இறுகவெரும்போது அ௮ப்பாகையும்‌ ௪-பலம்‌ விரையில்‌ ம: 
லாத திராட்சிப்பழத்தையும்‌ ௨-பலம்‌ பனிடீனையும்சேர்த்து ஈன்று”? ்‌ 
ய்ப்பிசைந்து ஈயம்பூசிய ௮கலச்செப்‌.அத்தட்டில்‌ ஒசே அடையா ச. 
தட்டிப்போட்டு கலாய்பூசிய செப்புமூடியால்‌ ீர்விட்டரைக்த. உழு ட 
ந்‌ துமாவைத்‌ அணியில்‌ சடவி அப்பாத்‌ ்‌ தரங்களின்‌ _ 

௦௨ 
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உடன. ,தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


, அருகுகளுக்குச்‌ சுற்றி மீ இமொவை ௮ 9 தன்மேல்‌ சனமாகப்பூ 
௨ மணிரேசம்‌ நிழலிலேயே உலரவைத்து ஒரு சிறு கூடைக்கரியில்‌ 
தீமூட்டி அத்தயோல்‌ அப்பாத்திரத்தின்‌ நான்குபுறமும்‌ மூடி ௮ப்‌ 
படியே ஒருமணிசேரம்‌ வைத்துப்‌ பாத்திரத்தில்‌ ஓர்‌ தில்‌ ஆவிவர்‌ 
தால்‌ எடுத்‌. துக்கொண்டு ஆறியபின்‌ சூரியால்துண்டித்து வேறுபாத்‌ 
இரத்தில்‌ வைத்‌. து உபயோகம்பண்ணிக்கொள்ளலாம்‌. 





பாலாடைசேர்‌ர்த கோதுமை தொய்ப்பலகாரம்‌. 


- வொருபடிக்‌ கோதுமைசொய்யில்‌ முக்காற்படிப்‌ பாலேடும்‌ ௫- 
பலம்‌ வெண்ணனெயும்சேர்த்து இராத்திரிக்கே பிசைந்துவைத்துக்‌ 
காலையிலெடுத் து மேலே சொல்லியபடி இடித்து டு-சேர்க்‌ க.ற்கண்‌ 
டுத்‌ தூளையும்‌ தறி துபனிரீரையும்‌ தூவி நன்ராய்ப்பிசைக்து ௮ம்மாவு 

- மூழுமையும்‌ எடுத்து ஒரு ௮டையாகச்செய்து முன்னே சொல்லிய : 
அசன்ற தட்டுப்பாத்திரத்தில்‌ வைத்து மூடியால்மூடி சீலைமண்செய்‌ 
வதுபோல்‌ உழுர்‌துமாவைச்‌ சிலையில்தடவி ௮ச்சீலையை ஓரத்துக்கு 
சுற்றி மிகுக்த மாவையும்‌ மே?லபூசிவிட்டுக்‌ கரிநெருப்பால்‌ மூடிப்‌ 
பக்குவப்படுத்தி எடுத்‌.து வேறொருபாத்திசத்தில்‌ ஆறவிட்டுச்‌ துண்‌ 
டித்‌.து உபயோடத்துக்கொள்க. 

்‌ பூச்‌. 9ப்பல ரம்‌. 

.. டயுதிய கடலையை ஒருகாள்முழுமையும்‌ வெயிலில்‌ உலரவைத்து 
உரலில்‌ இட்டுக்‌ குத்திப்புடைத் துக்‌ கல்மண்‌ ஆப்ர்‌தபின்பு திரிகை 
ஏர்தரத்சால்‌ உடைத்துப்‌ பொட்டுப்‌?பாக்கச்‌ சுத்தமான பருப்பெ 
டுத்துத்‌ இரிகையில்‌ செரக்கையாகவைத்து அரை த்‌.ச. மாவாக்கி 

அர்த மாவைத்தெள்ளி 

அளந்து ஒருபடி. எடுத்‌.து இராத்‌ திரிக்கே அதில்காற்படிக்‌ கட்‌ 

டித்‌ தயிர்லிட்டுப்‌ பிசைர்‌ துவைத்து மறுகாள்‌ உதயத்தில்‌ இருப்புக்‌ 
சடாப்ச்சட்டியில்‌ இசண்டுபடி நெய்விட்டு அடுப்பின்‌ மீதேற்றி நன்‌ 
மூய்க்காய* இவரும்‌ தருணத்தில்‌ சிறுதுவாரங்‌ களுள்ள இருப்புத்‌ 
தட்டைச்‌ சட்டுவத்தை இடதுகையால்‌ மேழ்படி. கடாய்க்கு நடுவே 
பிடித்துக்கொண்டு வலதுகையால்‌ ௮ர்தமாவில்‌ கொஞ்சமெடுத்‌ தச்‌ 
கட்டுவத்தில்பூச ௮ச்தச்சட்டுவத்தில்‌ நின்றும்‌ சிறுதுகளாசுசெய்யில்‌ ' 
விழும்‌ மத்ஜொருவர்‌ வேறுபக்கத்தில்‌ வுட்காரச்‌. தகொண்டு வேறொரு | 

. சட்டுவத் தால்‌ தீழ்மேலாகும்படி. பண்டிப்‌. பெ ரன்னி றமாய்‌ வ நந... 

வரும்போது ்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்நிரம்‌. 


மற்றொரு கடாயிலாவது ௮ தற்னெமான பாடத்திசத்திலாவது 
போடவேண்டும்‌ இவ்வாறு மாவுமுழமுமையும்‌ சுட்டானபின்‌ அடுப்பி.! 
லிருந்து கடாயை இறக்கிவிட்டு மேற்படி. பூர்தியில்‌ அ௮ஞ்சுப்பலம்‌. 
சினக்கற்கண்டுத்‌ தூளும்‌ ௮வ்வளவு மேற்படி சர்க்கரையும்சேர்த்‌ அத்‌: 
தூவி ௮.தற்குமேல்‌ ஒருபலம்‌ பனிரீரைப்பாவலாககிட்டு . எல்லாம்‌-. 
கலக்கும்படி சட்டுவத்தால்‌கிண்டி வேறொரு தகுந்த: பாத்திரத்தில்‌" 
எடுத்து வைத்‌ க்கொண்டு உபயோகப்படுத்‌ கலாம்‌. 


மற்றொரு வகை. 

.புதிசாயுள்ள உழுர்தைச்‌ செவ்வையாகக்‌ காயவைத்து. மேலே. 
சொல்லியபடி யந்திரத்தில்வைத்து ௮ரைத்துத்தெளித்து மந்தத்‌ ட 
தெள்ளியமாவில்‌ முன்சொன்ன அளவு தயிர்சேர்த்துப்‌ பிசைந்து 
இசாத்திரிக்கே சித்தப்படுத்தி மறுகாள்‌ உதயத்தில்‌ (௧௦) நாழிகைக்‌ : 
குமேல்‌ இருப்புக்கொப்பறையில்‌ முந்திய அளவுகெய்விட்டு மேலது 
போலே சுட்டெடுத்து ௮வ்வளவு கற்கண்டுத்தூளும்‌ ினிச்சர்க்ச ்‌ 
ரையும்‌ பனிநீரும்சேர்த்துக்‌ சலக்‌ உபயோடுத்துக்கொள்க. ன 


இலட்டுப்பல நாரம்‌. 


“ மேலேபொரித்‌ த்த பூந்தியில்‌ சருக்கரை பனிசீர்முசலானனை சே இ 
ர்க்காமல்‌ கலப்பில்லாததாக நாலு2சர்‌ எடுத்து இருப்புக்கொப்பறை 
யில்‌ நெய்விட்டு காயந்தபின்‌ ௮ தில்போட்டு இரண்டாமுறை பொரி -. 
த்‌துகாய்ச்ச ௮ழுக்கெடுத்த ஒருசேர்ச்சருக்கரைப்பாகில்‌ போட்டுக்‌ 
ளெறி ஒரு அகலத்தட்டில்கொட்டி ஆறவைக்கவேண்டும்‌ ஆறியபின்‌ ௬ 
ஒருசேர்‌ கர்க்கண்டுத்‌ தூவி நாலுபலம்‌ பனிநீசை தளித்‌ துபிசைச்‌ 4 
சிறிய உண்டைகளாகத்தாட்டி ஒரு ஏனத்தில்‌ அடுக்ஜெவுத்து உப 
யோகப்படூ த்‌.துக. 

மற்றொருவகை. 

பூர்தியை மூன்னையபிரகாரமாகப்‌ பொரித்து ௮ஞ்சுபலச்‌ சுத்த . 
நீரில்‌ இரண்டுவராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவைக்கரசைத்து அப்பூர்தி 
பில்தெளித்‌து ஒன்றேகாற்சேர்க்‌ கற்கண்டுத்‌ தூள்சேர்த்து முன்‌ 
போலவே பக்குவப்படுத்தி உருண்டைகளசெய்துவைத்‌,து உபயோ 
கித்துக்கொளக, ப 
பனி நீர்லட்டுகம்‌, 
பூர்தியை முன்சொன்னவண்ணமே பக்குவப்படுத்‌ இக்‌ கலப்பில்‌. 


லாமல்‌ மேலேசொன்ன அளவு எடுத்து அங்குசொன்ன அளவுபனி 
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௨௬௦ ப தளவீமபாகசாஸ்‌திரம்‌: 


நீரில்‌ உ-கராகனெடைக்‌ குல்குமப்பூவையும்‌ த வராகனெடைக்‌ கஸ்‌ 
'தூரியையும்‌ க2-வராகனெடை வெள்ளிசேக்கையும்கரைத்‌ து௮ர்‌சப்‌ 
பூர்தியில்‌ தெளித்‌ துப்‌ பிசைந்து முன்போலவே உருண்டைகள்‌ செ 
ப்து அடிக்வெத்துப்‌ பு9க்கலாம்‌ வேண்மொனால்‌ வெள்ளிரேக்குப்‌ 
பதில்‌ தங்கரேக்கையுஞ்‌ சேர்க்கலாம்‌. 
ஜிலேபி என்னும்‌ 
தேங்குழைப்பலகாரம்‌. 
கெல்‌-கல்‌ மணல்‌ முதலியவை போக்கிச்‌ செவ்வையாகத்‌ ட்டி ' 
தவிடுப்போகப்புடைத்த கவ-படிபச்சரிசியை இராத்திரிக்கே தண்‌ ; 
ணீரில்‌ ஊறப்போட்டு உதயத்திலெழுந்து உரலிலிட்டுக்‌ குத்தித்தெ : 
ள்ளி மெல்லியமாவை எடுத்துக்கொண்டு ௮ தில்விழுந்த நொய்யையு | 
ம்‌ குத்தி மாவு செய்‌.௫ இப்படிச்‌ சித்தப்படுத்‌ தின இல்‌. 
கவ-படிமாவைஎடுத்து ௮திலே ௩-ஆழாக்கு ௮ல்லது 2-படிச்‌ 
சத்‌.த8ீர்விட்டுக்குழப்பி ஒருஏன த்தில்‌சர்த்து ௩-மணிசேரம்‌ வைத்‌ : 


இருர்‌.து பிசைர்துபார்க்கக்‌ கெட்டியாயிருந்தால்‌ மேலும்‌ சிகுர்தரீர 
விட்டுக்‌ கலக்வை த்‌. துக்கொள்ளவேண்டும்‌. 





உடனே ௨-படிச்ளனேச்சருக்கரையைக்காயச்ச௮மழுக்கெடுத த்தப்ப, 
குசெய்துவைத்‌.துக்கொண்டு இருப்புக்கொப்பறையில்‌ ௧5-படிசெய்‌ : 
விட்டு அடுப்பேற்றிக்‌ கொஇத்‌.துவருர்தருணத்தில்‌ஒருமண்கலயத்தி 
சள அப்பக்கத்தில்‌ சுண்டுவிரல்‌ நுனி நுழையத்தக்க சிறு துவாரஞ்செ 
ய்து அக்கலய த்தை நன்றாய்க்கழுவி ௮தில்‌ மேற்படிமரக்‌ குழம்பை 
அகப்பையால்‌ மொண்டுவார்த்து வார்க்கும்போதே ௮ர்தத்‌ துவார 2 
தை அடியில்‌ஒருவிரலால்‌ ௮ழுதீ.திக்கொண்டு கொப்பறைக்குஈடுவே 
பிடித்‌ து அழுத்திய விரலைரெகழ்த்‌ தவிட்டு இடைவிடாமல்‌ வளைய 
மாக ஐர்தாறு சுற்றுச்சுற்றி உடனே துவாரத்தை முன்னையபடி விர 
_லாலழுத்திக்‌ கலயத்தில்‌ மாவிருந்தால்‌ மாவோடுசேர்த்துவிட்டுலுக்க 
லயத்தை அழுக்குப்படியாத பலகையில்மேல்வைத்‌ துவிடுச 
செய்யில்விட்ட ஜிலேபியை மூன்‌ றுகிமிஷம்பொறுத்‌ அச்சட்டுவ 
த்தால்புசட்டிக்கொடுத்‌.து பொன்னிறமாய்‌ வெர்தபிறகு ௮தைளஎடுத்‌ 
அமேலே சித்தப்படுத்தி யிருக்க பாகில்விட்டு ,ஐறியபின்‌ எடுத்து 
. வேழு பாத்‌திரத்தில்‌ ௮டுக்காக வைக்கவேண்டும்‌ ௮ திகதீயால்‌ நெய்‌ 
சுண்டிப்போனால்‌ மேலும்‌ 2-படிரெய்வார்த்துக்கொள்க இப்படியெல்‌ 
லாம்சுட்டுப்பாகில்விட்டு எடுத்து ௮டுக்வெத்துப்‌ பிற்பாடு மேலே 
சொஞ்சம்பனிரீபைத்செளித்ச உபயோசப்படுத்திக்கொள்ச, 
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_ தளவீமபாகசாஸ்இரம்‌ ௨௭௬௧ 


மற்றொருவகை. 

௨ 5-சேர்ச்னிச்‌ சருக்கரையைக்காய்ச்சி அழுக்கெடுத்‌ அப்பின்‌... 
ட்‌ (இ-பலம்‌ பனிநீரும்‌ சொஞ்சநீரும்‌ வார்த்துப்‌ பாகுசெய்து அதில்‌: 
ட-வராகனெடை. அரிசியையும்‌ க-வசாகனெடக்‌ குங்குமப்பூலையு இ இ 
ம்‌ ௩-வராகனெடைக்‌ கஸ்தூரியையும்‌ தகுர்‌தபனிநீர்விட்டு அசைத்‌ -்‌ 
துச்சேர்த்‌ துப்‌ பக்குவத்தில்‌ இறக்வைத்‌ துக்கொண்டு அர்தப்பாக ்‌ 
லேமுன்போலவே சுட்டெடுத்த ஜிலேபியைவிட்டு ஆ.றினபின்‌எடுத து ள்‌ 
ஒரு ஏனத்தில்‌ வைத்து ௮வற்றின்மேல்‌ சூன்றுபலம்‌ பனிடீரைத்‌ ட 
தெளித்து ௬-பலம்‌ கற்கண்டு அளத்தல்‌ ஒன்றின்மேல்‌ ஒன்றுக ... 
அடுக்கி உபயோகஞ்செய்க. 

கோதுமைமா. வை அல்வா. 


௨-படி.பாலில்‌ அழைப்படி நீர்‌ வார்த்து அடுப்பின்‌ பிதற்றிக்‌ 
கொதித்துவரும்போது புடைத்துக்‌ சல்மணல்‌ ஆபத்த க-படிக்கோ . 
துமைநொயயைக்சொட்டி அ௮ர்தகொய்‌ வெந்து கெட்டியாய்‌' வருச்‌ . 
தருணத்தில்‌ ௨-படிச்சுத்திசெய்‌ தச னிச்சருக்கரைப்பாகைக்கொட்டி 
௮.தன்மேல்‌ வ-படி. நெய்யையும்‌ க-பலம்‌ பனிநீரையும்‌ வார்த்து ஈன்‌. 
முய்க்ண்டி மூடியால்மூடிச்‌ சற்றுப்‌ பொறுத்து மறுபடியும்‌ ண்டி : 
இப்படி ௮ஞ்சு ௮று முறை ண்டி இளய “வத்தல்‌ இழக்க ்‌ 
ஆறியபின்‌ உபயோூத்‌ துக்கொள்க. 


வாதுமைப்பருப்புக்கோ.துமை தாய்‌ அல்வா. 
௧9-ப்டிப்பாலில்‌ காலே அரைக்காற்படி: நீர்சேர்த்து அடுப்பின்‌ 
மேல்‌ கொதிக்கவைத்‌ துக்‌ கொதித்‌ அவருவதற்குள்ளாக ௫-பலம்‌ வா . 
அமைப்பருப்பைலெக்‌? ரில்‌ ௨-டிமிஷம்‌ ஊறப்போட்டு எடு த்துத்தோ .்‌ 
ல்போக்கி ௮தைப்பால்விட்டு மைப்போலக்‌ கெட்டியாக அக்சத்து ௬ 
வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டும ச. 


மேற்படிபால்‌ கொதித்து வரும்போஅபுடைத்அ ஆயரந்தஅரைப்‌ ன 
படிக்‌ கோதுமைகொய்யைக்கொட்டி ஈன்றாய்க்களறிக்‌ கொஞ்சகோத்‌ 1 
_ தில்‌ செம்மையாய்‌ வெர்துவரும்‌ ௮ துசமயத்தில்‌ மேற்படி வாதுமை ' 
யை ௮ நிற்போட்டுக்ண்டி அழுக்கெடுத தக்காய்ச்சிெய கவ-படி.9னி டு 
ச்சர்க்கரையும்‌ உ-பலம்‌ பனிநீரையும்‌ , அரைக்காற்படி செய்யையும்‌. - 

வார்த்து மறுபடியும்வ்டி. இலே௫யபதத்தில்‌ இரக்கக்கொள்க.. . 
வாதுமைஅல்வா. ' ட ன 

கஃபடிவாதுமைப்பருப்பை வெந்நீரில்‌ ௩-நிமிஷம்‌ போட்னெகத்‌. . 

மேல்‌? சாஆறீக்க ப்பசம்பால்லிட்டுக்கெட்டியாய்‌ அரைத்‌ துவைத்‌ த்து... 
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௧௬௨ .. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


க்கொள்க க-படிப்‌ பசும்பாலை அடுப்பின்‌ மீதேற்றிக்‌ காய்ர்‌ தவரும்‌ 
போது 2-படிக்கோதுமைகொய்யை ௮ப்பாலில்‌ கொட்டிக்குழைர்‌. த 
வருச்தருணத்தில்‌ ர ரர டட 
அ௮ரைத்துவைத்த வரதுமையை ௮ தில்சே்த்‌ அப்பின்பு கவ-ப 
டிச்‌ சனச்சருக்கரையை அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுசெய்து அ௮தநீதப்பா 
கையும்‌ வ-படி நெய்யையும்‌ ௨-பலம்‌ பனிநீரையும்‌ க-வசாகனெடை 
டைக்‌ குங்குமப்பூவையும்‌ ௩-வராகனெடைப்‌ பொடிசெய்த ஏலரி9 
யையும்‌ ௮.த2னாடு கலந்து செவ்வையாகக்‌ ளெறி ௮ல்வாப்பதத்தில்‌ 
இறக்கி ஆறியபின்‌ உபயோ௫ூதெதுச்கொள்க. 
அகீபர்பிரியமாகத்‌ ன்ற அல்வா. 
வெள்ளரிக்காப்விசை கர்ப்பூஜவிரை தீர்ப்பூதவிரை சுரைக்காய்‌ 
விரை இர்தரால்வகை விரைகளையும்‌ தோல்பே௦க்க வகைக்கு ரை 
படியும்‌ தோல்நீக்யெ வாதுமைப்பருப்பு வ-படியும்‌, கல்மண்‌ ஆய்க த 
கசகசா (4) பலமுமாகயெடுத்து இவைகள்‌ யாவற்றும்‌ பசும்பால்‌ வி 
ட்டு கெகழக்‌ கெட்டியாய்‌ ௮சைத்து ௨-படிக்‌ கற்கண்டுத்‌ தூளைப்‌ 
- பாகுகாய்ச்சி | . 

... அத்தப்பாசை ஒரு யேனத்தில்வார்த்து அடுப்பேற்றி மேலரை 
த்‌ துவைத்த விரைகளைமுழுதும்‌ ௮திற்போட்டுப்‌ பின்பு ௮ரையவீச 
ம்படி செய்யையும்‌ ட-பலம்‌ பனிரீசையு:்‌ ௨-வராகனெடைக்‌ குங்கு 
மப்பூவையும்‌5-வராகனெடைக்‌ கஸ்தூரியையும்‌ க-வராகனெடைத்‌ 
தக்கரேக்கையும்‌ சேர்த்துக்‌கண்டி ௮ல்வாப்பதத்தில்‌ இறக்கி ஆற 
வைத்து உபயோகிக்க ப 

திசிதா அல்வா. 
புடைத்து ஆயர்‌.த இ-படிக்‌-கோதுமையை ஒரு ஏனத்தில்கொ 
- ம்டித்‌ தருக்‌ தறீர்விட்டு ராத்திரிக்கே ஊறவைத்துக்‌ காலையிலெடுத்து: 
அடியுரலில்‌ இட்டுக்குழலிகொண்டு கெட்டியாக ஆட்டி ஒரு புஅப்‌ 
பானையில்‌ பால்பிழிர்து ௮ந்தப்பானைபை வாய்கட்டி ஒரு மூலையில்‌ 
ஒருவாரம்‌ வைக்கவேண்டும்‌. 
அப்படியே ௮து பாகாய்ப்போகும்‌ வட்டம்சாள: க-படி.க்‌ கற்க 
ண்டு அல்லத சனச்சருக்கரையைப்‌ பாகுகாய்ச்சி ௮ர்தப்‌ பாலே 
மேற்படி மாவுப்பாலை ஒருபடி.விட்டு ௧௦-பலம்‌ நெய்யும்‌ ௩-பலம்பனி 
நீரும்‌ க-வராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவும்‌ மூனுவராகனெடை, ஏலரி 
சிச்தூளும்‌ சேர்த்து ௮ல்வாபதத்தில்‌ இ றக்க்சொளச, 
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களவீமபாகசாஸ்திரம்‌. .. ௨௬௩. 


சுரைக்காய்‌ அல்வா. 
௨-இளஞ்சுரைக்காய்களை மேல்தோலைச்‌ சவிப்பிளக்து அவற்றி . 
னுள்‌ இருக்கும்‌ விதைகளையும்‌ ௮வ்விதைகளை மூடிய பஞ்சுபோலு : 
ளள பாகத்தையும்‌ எடுத்துவிட்டு அண்டங்கள்செய்.து ௨-படி.ப்பசு : 
ம்பாலில்‌ ௮ரைபடி நீர்விட்டுக்‌ கொதிக்கவைத்து ஈன்றாய்க்‌ கொஇத்‌ 
துவருஞ்சமயத்தில்‌ மேற்படி. துண்டங்களை ட-௮ல்லது ௯-சேர்‌ நிறு 
த்துப்போட்டு மூடியால்மூடி ௧9-மணிகேசம்‌ தியெரித்துக்‌ காய்த்து . 
முழு.தும்வெந்து குழைர்துபோயிருந்தால்‌ மூணுபலம்‌ வா துமைப்ப ப 
ருப்பை தோல்போக்்‌க. ௮ரைத்து ௮திற்போட்டு ஒருமத்தினால்‌ ஈன்‌ 
முய்க்கடைந்து ௧௦-பலம்‌ நெய்யையும்‌ ௨-சேர்க்கற்கண்டு தூளையும்‌ : 
௩-பலம்‌ பனிநீரில்‌ க-வராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவைக்‌ கரைத்து த 
தையும்‌ மேலதனோடு சேர்த்துச்‌ செவ்வையாய்க்ண்டி இலேகயபத - 
த்தில்‌ இறக்‌ உபயோூத்துக்கொள்க. 


பலகா ரவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று. 





சர்பத்துவகை, 
ணட ல்‌ அணக 
.. சத்தணசர்ப்பத்து. : 
முதிர்ந்த சர்தனமாக்கட்டையை இழைப்புளியால்‌ இழைத்து 
இழைத்த.தூளில்‌ ௨-பலம்‌ எடுத்து ஒருபாத்திரத்தில்போட்டு ௮ இல்‌. 
௧0-பலம்‌ நீர்விட்டு அடுப்பேற்றி சாலுபலமாகச்‌ சுண்டுகிற வரையில்‌ 
காய்ச்சி இறக்க ஐறவிட்டுப்‌ பின்பு கையால்‌ செவ்வையாசக்‌ சச௪ச்‌”. 
துணியால்‌ வடிகட்டி வைத்‌ துக்கொண்டு ௮ தற்கு ஒன்றைபங்கும்கற்‌ 
கண்டுத்தூளும்‌ ௨-பலம்‌ பனிநீரும்‌ ௮தனோடூசேர்த்து ஒரு யேனத்‌. 
தில்விட்டு இடுப்பின்மீது வைத்து மீர்சுண்டிப்‌ ன க டப்‌ 
பாகாயவருக்‌ தருணத்தில்‌ ஒருச்சால்‌ ஒருஅளி எடு த்து விரலா: 
ல௮முத்திப்பார்க்கப்‌ பிசின்போல்‌ இருஈ்தால்‌ இறக்கிவிட்டு ஆறவை 
த ௫ ஒரு கல்ல புட்டியில்‌ அ௮டைத து வைத்துக்கொண்டு வேண்டிய 
போதே உபயோகிக்கணேண்டும்‌. ்‌ 
தேமாதுளஞ்சர்ப்பத்‌_து. 
யேழெட்டுத்‌ தேமாதுளம்‌ பழங்களைக்‌ கொண்டுவர்‌ துபிண்டுவி 
பைகளை ஒருகற்சட்டியிலாவது அகலவாய்‌ சாடியிலாவ.துஉதிர்த் துக்‌ 
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௨௬௪ சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 


கொண்டு மத்திட்டுக்கடைக்து எண்ணச்டக்குக்‌ காரம்படா தவேறொ 
ருமண்பாத்திரத்தில்‌ சாறுபிழிர்‌ துமறுபடியும்‌ ௮ தச்சச்கையில்கொ 
ஞ்சம்நீர்விட்டு மத்தால்கடைக்‌ துபிழிர்து விரைமுதலான துகளில்லா 
மல்‌ ஆய்த்து ௮ர்தரசத்தை நிறுத்து ௮ தனெடைக்குச்‌ சரியபெடை 
யாகக்‌ கற்கண்டுத்தூளையாவது சனச்சறுக்கரைத்‌ துளையாவது ௮த 
னோடு சேர்த்து ௨-ரூபாயெடைப்பனிநீரையும்‌ விட்டு 
அடுப்பேற்றி மேற்படிசாறு முக்கால்திட்டம்‌ சுண்டியபின்‌ ஒரு 
. திறியபுதிசாயுள்ள ௮கப்பையால்‌ துழாவிக்கொடுத்துச்‌ சறிதுஎடுத்‌ 
துவிரலால்தொட்டுப்‌ பார்க்கையில்‌ பிசின்போல்‌ இருந்தால்‌இறக்கிக்‌ 
கொண்டு ஆறியபிறகு ஒருபுட்டியில்‌ ௮ர்த சாபபத்து முழுமையும்‌ 
விட்டு வேண்டியபோது உபயோகித்துக்‌ கொள ளலாம்‌ஆயினும்புலவு 
பிறிவானிச்சாதம்‌ உண்ணுங்காலத்தில்‌ உபயோகித்துக்‌ கொள்வது 
விசேஷம்‌. 
புளிமா தளஞ்சர்ப்பத்‌.து. 
மரத்திலேயேவாய்விண்ட எழெட்டுப்‌ புளிமா துளம்பழகங்களில்‌ 
முன்போலவே மட்பாத்திரத்தில்‌ ரசமிறச்சிச்கொண்டு ௮ர்தரசத்து 
க்குஒன்றரைப்‌ பங்குக்‌ கற்கண்டையாவது சீனச்‌ சருக்களரையாவது 
செத்தை பதலானவை யில்லாமல்‌ ஆயக்து ௮ தனோடு?சர்த்‌ து அடுப்‌ 
பிலேற்றி மேலதுபோலப்‌ பக்குவப்படுத்திஇறக்கி ஆறினபிற்பாடுஒரு 
புட்டியில்வாத்து வைத்துத்தினமானம்‌ உதயத்தில்‌-௨-ரூபாயெடை 
ச்சர்ப்பத்‌ துக்கு-௪-ரூபாயெடை நீர்சேர்த்துச்‌ சாப்பிட்டுக்கொண்டு 
வரவேண்டும்‌ இப்படிசெய்தால்‌ பித்தம்‌ கசித்துப்‌2பாம்‌. 
இருவகைமாதுளஞ்சர்ப்பத்‌_து. 
தேமாதுளம்பழச்சாறு புளிமாதுளம்‌ பழச்சாறுகளைச்‌ சமனெ 
டையாக௭எடுத்து௮ந்தஇரண்டு ரச௰்சளுக்கும்‌-வ-பங்குக்கற்கண்டை 
யாவது சீனிச்சருக்கரையாவது அந்தரசத்தில்சோத்து ஒருமண்சட்‌ 
டியில்முன்‌ 2 பாலவ பக்குவப்பநித்தி அ றியபின்‌ புட்டியில்‌ ற்றிவை 
த்‌. துக்கொண்டு உபயோகிக்க 
கொடிமாதுளஞ்சர்ப்பத்‌ து. 
கொம்மட்டிமாதுளங்காய்களை மேல்தோல்போக்கி ௨-சேர்‌ ௮ல்‌ 
லதுமூணுசேர்நிறுத்‌.து உரலில்போட்டு இடித்துச்‌ சரறுபிழிக்‌ துஒரு 
சட்டியில்‌ வெள்ளைத்துணியால்‌ அந்தச்சாற்றை இறுத்‌ துனிறுதது 
௮ துகண்ட எடைக்குமுக்காலேயரைக்காலளவுசுத்திபண்ணிய€னச்‌ 
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உளு 





தளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌. 


சருக்கரையையாவது கற்கண்டுத்‌ தூளையாவது அதனோடு சேர்த்து . 
அடுப்பில்வைத்துக்‌ கரய்ச்சி மேலேசொல்லிவந்த ட:க்குவத்தில்‌ இற 


க்கி ஆறியபின்பு புட்டியில்வார்த்‌.து உபயோடக்க இ.து பித்தத்தை . 
யும்‌ பித்‌ தச்சூட்டையும்போக்கும்‌. 
இிராட்சப்பழச்சர்ப்பத்‌_து 

கனிச்திராட்சப்‌ பழக்குலைகளைப்‌ பெரிய யேனத்தில்‌ போட்டுப்‌ 
பிசைந்து வேறே யேனத்தில்‌ ரசமிறக்இப்‌ பிழிர்‌ தசக்கையில்‌ சிறிது 
நீர்சேர்த்து மறுபடியும்பிசைந்து பிழி து வெள்ளைக்‌ கட்டையால்‌ 
வடிக்கட்டி புதுச்சட்டியில்‌ ௮லலது எண்ணெய்‌ காரம்படாதசட்டி. 
பில்வார்த்து அடுப்பின்‌மேல்வைத்து (வ) மணி?ஈ ரம்காய்ச்சி ஆறின 
பின்‌ இரண்டுதரம்வடிக்கட்டி ௮ர்தரசத்துக்குச்‌ சரிஎடைச்சீனிச்ச 
ருக்கரை அல்லது சற்கண்டுத்தூள்சேர்க்து அடுப்பின்மேல்வைத்து 
க்காயர்‌ துவரும்போ து (௨)பலம்‌ பனிநீர்விட்டுக்காய்ச்ச நீர்வற்றிவரு 
நீதருணத்தில்‌ அகப்பையால்‌ துழாவி ஒருதுளிஎடுத்து இரண்டுவிர 
லால்௮முத்திப்‌ பார்க்கப்‌பிசன்போலிருர கால்‌ இறக்கிக்கொண்டு ஆ 
றினபின்‌ ஒருபுட்டியில்‌ வார்த்‌ அக்கொள்க இதுபித்தச்‌ சூட்டையும்‌ 
கண்மைகரலெரிச்சலையும்‌ நீக்கும்‌ உதயத்தில்‌ (௬) ரூபாயெடைநீரில்‌ 
இர்தச்சாபத்தை மூணுரூபாயெடைவிட்டுக்கலக்ு உபயேச௫க்க இ 
ரீதனுளவு பின்வரும்‌ சாபத்துக்களுக்கும்‌. 

தாமரைப்பூச்சர்ப்பத்‌து 

வெண்டாமரைப்‌ புஷ்பங்களின்‌ இதழ்களை நிழலுலர்த்தலாக 
உலர்த்தி ௮வை பசையறக்‌ காயந்தபின்‌ புதுச்சட்டியைக்‌ கழுவித்‌ 
துடைத்து ௮ தில்போட்டு ஒரு படிநீர்விட்டு அரைப்படி நீருக்குச்‌ 
சுண்டக்காய்ச்சி, 

இறக்கி தறவைத்து ஆறின தின்பின்‌ அந்த இதழ்களை அக்ரீரி 
லேயே நனரயக்கசக்கப்பிசைந்து அ௮ழுக்குப்படியர தலையால்‌ வடிக்‌ 
ஈட்டி ரசம்கண்டஎடைக்குச்‌ சரியெடையாகவாவது முக்சால்‌எடை 
யாகவரவது சனச்கற்கண்டுப்பொடிசேர்த்து ௮டுப்பின்மேல்வைத்து 
த்தியெரிக்கவேண்டும்‌. 

உடனே ௨௦ பலம்‌ பனிகதீரும்‌ விட்டுச்‌ சிறியமர அகப்பையால்‌ 
அடிக்கடித்‌ து மாவிப்‌ பாரதி துக்கொண்டு சுமாரரசுத்தீயெரித்‌ து ரசம்‌ 
பிசின்பக்குவமாயிருக்தரல்‌ இறக்கிவைத்து ஆறினபின்பு புட்டியில்‌ 
விட்டு உபயோகஞ்செய்துகொள்க இதுமசசரரத்‌ எமி லிழிம்‌ 

வல்லாரைச்சர்ப்பத்‌_து. 

வல்லாரைக்கொடிகளைக்‌ சொண்டுவக்து ? வரிலுள்ள மண்ணைத்‌ 
தட்டிவிட்டு நிழலில்‌ உலர்த்திச்‌ சிறிய அுகளாகநறுக்கக்கொத்தி கழு 
விய பு துபானையில்போட்டுத்‌ தண்ணீர்‌-௨2-படி விட்டு-வ-படியாகச்‌ 
சுண்டிவருத்தருவ த்‌ தில்‌. - 

௦4 
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௨௬௪ . சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌.. 
அதற்கு-௧௦௨-அல்ல.து ஒன்றேமுக்கால்‌ எடைச்னிச்சருக்கரை” 
யையாவ.து கற்கண்டுத்‌ : தூளையாயாவது சோத்து முன்போலவே. 
புதுப்பானையில்‌ வார்த்‌ து.த்‌தமூட்டி அடுப்பேற்றி ௮க்கடி கப்பை 
யால்ணெடிக்கொண்ூடயிருர்‌ து-௨ 2-பலம்‌ பனிரீர்விட்டு த்‌ துழாவிப்‌ 
-பின்பதமாயிருக்கும்போது இறக்க ஆறவிட்டுப்புட்டியில்வா£த.து 
வைத்துக்கொள்க இதன்‌உபயோகத்தாலும்‌ மேகச்சூடுநீங்கும்‌. ' 
| எலுமிச்சஞ்சர்ப்பத்‌து. 
தேறிய எவுமிச்சம்‌-ஈ-௮ல்ல.து-௫௦-கொண்டுவர்‌்து ஒவ்வொரு 
பழமாக எடுத்து உள்ளங்கையால்‌ அழுத்திரீலத்தில்‌ உருட்டிக்கசச்‌. 
இச்சூர்யாலரிர்‌து ஒரு ஏனத்தில்‌ ரசத்தைப்பிழிர்து கொள்ளவேண்‌: 
டும்‌. 
இப்படி எல்லாப்பழங்களையும்‌ சாறுபிழிந்து விரைமுதலான 
வையில்லாமல்‌ வடிக்கட்டி ஒருபுஅச்சட்டியில்வார்த்து ௮ச்தச்சாற்‌ 
அக்கு (௨ )பக்கு௮ல்ல,து ௨ 9-பங்குச்‌ சினிச்சருக்கரையைச்சேர்‌ 2து 
அடுப்பிலேற்றித்‌ தயெரித்‌ தப்பாகுபக்குவத்தில்‌ இறக்கிஆ ற்விட்டுப்‌ 
_யுட்டியில்வார்த்து வைம துக்கொண்டுஉபயோகிக்க இதுபித்தத்தை 
அதிகரிக்கும்‌. ன ட்ட, 
மநாரத்சஞ்சர்ப்பத்‌_து. 
௨0-இரண்ட ராரத்தம்பழங்களை அரிந்து சாறுபிழிந்து வடி.க்‌ 
கட்டிப்‌ பெரியபு துச்சட்டியில்வார்த்து ௮தற்கு இசண்டத்தனைச்‌ € 
னிச்சருக்கரை கூட்டி அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்காய்ச்சி காய்ச்சும்‌ 
போது மரஅசப்பையால்‌ துழாவிமிதமாகத்‌ தியெரித்‌ துப்பக்குவப்ப 
ட்டபின்பு இறக்ெ ஆறவிட்டுப்‌ புட்டியில்‌ ௮டைத் துவைத்து உப 
யோடுத்துக்கொள்க இ.துவும்பித்தத்தை ஈசிக்கப்பண்ணும்‌. 
சர்ப்பத்‌ துவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று. ' 





அளவை. 
பச்சைப்பபறு ச கொண்டது குன்றிமணி ௧ 
குள்திமணி ௩௨ கொண்டது வராகனெடைக 
காதுமை ௧௮0 கொண்டது துலாம்‌ க 
துலாம்‌ . ௩ கொண்டது பலம்‌ க. 
பலம்‌ ௮௨ கொண்டது சேர்‌ , ௧. 
பலம்‌ ௪௦ கொண்டது வீசை க 
சென்னப்பட்டணத்தில்‌ வழங்கிவரும்சேரில்‌ 
பாதிப்படி-க ன சோ 





முதல்வீமபா கம்‌-மூற்றிற்ற. 
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தளவீ மபாகசாஸ்திரம்‌. 


இர ண்ட. டாவது பீமபாகம்‌. 


“ பிற்பா இ. 
ஜலையமி டு ததத் டத த்மு பண்டம்‌ 
திரேகப்பரிசாரஞ்‌ சொல்லுதல்‌, 
இசத்தம்‌௮ல்லது பித்‌ தச்சூட்டின்குறி. 
-திகதாகம்‌ எரிவந்தம்‌ சண்கள்‌ காசிறு£மலம்‌ சருமம்‌ 'இவை: 
சள்‌ இவர்து அல்லது மஞ்சளாகவிருத்தல்‌ குளிர்ச்சியை விரும்புதல்‌. 
இவைகள்‌ சுபாவ இரத்தம்‌ சுபாவபித்தம்‌ இலைக்ப்பத்திய சூட்‌: 
டின்குறிகளாம்‌. 
இரத்தப்பெருக்காலுண்டான குட்டின்குறி.. 

தலைபாரித்தல்‌ கொட்டாவி ஏப்பம்‌ தல்மூளை வறளல்‌ சாவுலச ' 
ல்சோம்பல்‌ வாயினிப்பு கண்கள்‌ நாசறுநீர்‌ சருமம்‌ இவைகள்‌ சிவத்‌ 
தல்‌ சொறிசிரங்கு கட்டிகொப்புளமுண்டாதல்‌ யீறிலுமூக்லெமுத. 
ரமோடல்‌ ௮௪தி ௮வையவங்களில்‌ நோவு நாடி படபடத்திருத்தல்‌ 
இவைகள்‌ இசத்தப்‌ பெருக்கைப்பட்டிய சூட்டின்‌ குறிகளாம்‌. 

'இறைச்சிவகைப்‌ படலம்‌. 
ஆட்டிறைச்சி. 

நல்லகொழுத்த ஆடுபிடித்து -௮.தில்‌ கொழுப்புள்ள சறிசளாய்‌. 
சேர்‌எடுத்துக்கொண்டு ௮தற்கு௮யர்‌ துசலம்விட்டலம்பி சலம்வடித்‌ 
தபின்பு ௪5-பலம்‌ வுப்புபோட்டு படி சலம்விட்டு கொதிக்கவைத்து. 
இரண்டுபிடிவெங்காயத்தைப்போட்டு-௧-ரபா-௪ டைமஞ்சஞும்‌ ரொ 
ம்புஎலம்‌ கருவாப்பட்டை இ.துகளையும்‌ வ-பலம்‌ இஞ்சியும்‌ கொத்த . 
மல்லியும்சேர்த்‌ து அசைத்துக்கொஞ்சம்‌ தயிர்‌ சேர்த்து அடுப்பில்‌ 
வேகவைத்து ௮ரைபலம்‌:மிளகாயும்‌ சேர்த்து நீர்ச்சுண்டிபின்‌ இச: 
க்கவைத்து ௮ ரைபலம்‌ கெய்விட்டு சாளித்து இறக்க மெத்தவும்‌” 
ருசியாயிருக்கும்‌. 

இதன்குணம்‌: 

சூடுிங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளக்‌: 
வெம்வலிவுண்டாகும்‌ தேக்‌ தழைக்கும்‌ அழகுண்டாகும்‌. தாதுகிர்‌. 
த்தியதிகரிக்கும்‌ குடல்பருக்கும்‌ ௪.த்‌,து ௮ இகரிக்கும்‌ மலங்குறையும்‌ 
வியாதி இல்வாதம்‌ ஈரம்பிசிுவு ௮;இகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ கொத்தமல்லி. 


கருவாப்பட்டைசெய்‌, 
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உக... - தனவீமபாகசாஸ்‌இமம்‌, 


"ஆட்டின்‌ தலை இறைச்சி. 
ன மேஜாட்டுத்‌ தலையைமயிர்‌ே பாசுக்கென்றாய்வெட்டி எனம்பிரித்‌ த்து 
அரிக்‌ அசலம்கிட்டலம்பிமுன்‌-கஐ-பலம்மஞ்சளும்‌ கைப்பிடிவெங்கா 





_ யத்தையும்‌ கைப்பிடி சோடிக்கீறையும்‌ வுப்பும்‌ ,தீக்கபடிபோட்டுவேக 
௬வதது கொத்தமல்லிவிரையும்‌ முளகாயும்‌ ௮சைத்துப்‌ போட்டு ௮ 
டுப்பில்‌ எறிக்து நீர்சுவறினபின்‌ ௭5-பலம்‌ கெய்விட்டு கொப்பறைத்‌ 
தேங்காயும்‌ ஒருமுடிபோட்டு சம்பாரவர்க்கங்களும்‌ தக்கபடியி। ட்டு 
வடசமும்போட்டு சிவந்தபதத்துடன்‌ இ றக்கவுண்ணவும்‌. 


இதன்குணம்‌. ப 
ன ச சூகொழுமைகுளிர்ச்ச இவைகள்‌ மூன்றுஞ்‌ சமமாசமிருக்கும்‌. 
பிரயோசனம்‌. ௮/திகவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ கபாலத்துக்கும்‌ இருதய 

த்‌.துக்கும்‌ வலிவைக்கொடுக்கும்‌ குடல்புஷ்டியுண்டாகும்‌? தகர்‌ தழை 
_ க்கும்‌ இருதயகமலத்தைப்பற்திய சோகங்களைக்‌ கண்டிக்கும்‌ சத்து : 
-திகரித்து மலங்குறையும்‌ வியாதியயிற்றிற்காற்று ௮ இிகரிக்கும்மக்‌ ப 
| சிக்கும்‌. பரிகாசம்‌ இஞ்ச எலுமிச்சம்பழச்சாறு பொதீனா. 


ஆட்டின்‌ தலைமூளை. ்‌ 
... தல்லகொழுத்த ஆட்டின்முளையை எடுத்‌ துக்கொண்டு வரகு 


- வவைக்கோல்௮வித்து பத்தைசெய்து கூட்டுச்சம்பாரங்களில்‌ துவைத்‌ 
து சட்டுவத்‌ இல்வறுக்கப்‌ பதமாயிருக்கும்‌ சுடுகையில்‌ பொடிக்கவும்‌, 


. இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியையும்சிலிர்ப்புமா ம்பிரே யாசனம்சுத்‌ ்‌ சவுணவாம்செள: 
க்ியம்‌ தலைமூளைக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ புத்திசோகரிக்கும்‌ கண்‌ 
குளிரும்‌ தா.தவிர்த்தியுண்டாகும்‌ மறதிஇரா.து வியா திகுடல்புஷ்டி 
இல்லா சவர்கனார்கு உதவாது பரிகாரம்‌ இஞ்சிககரகம்‌.. 








ஆட்டின்‌ கண்ணிறைச்சி, 

பள்ளாட்டுக்கண்ணிறைச்? கொண்வெக்து செவவையாகக்‌ கழு 

விரிந்து கூட்வெர்க்ககுழம்பில்‌ வேகவைத்து தாளித்துண்ண 

சாதமிறக்கும்‌. ்‌ 
இதன்குணம்‌, . 

* சூரிக்சொழுமையாம்‌. பிரயோசனம்‌ சு த்‌ தவுணவாம்‌ செளக்‌ 

்‌ பம்சண்சளுச்ரு வலிவைக்கொக்கும்‌ கண்ணொளி ச்‌ திகரிக்கும்‌ 8 





ன்‌ ௩ ்‌ 4 
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- திளவீ மபாகச ஈஸ்திரம்‌.. 





நரன்‌ க்லிக்‌ கொழுமையதிகரிக்கம்‌பரிசாரம்‌ சாடி எதுவிசிர்‌ 


ஆட்டின்‌ கழு த்‌ திறைச்‌ச... 


மேன்மையுள்ள கொழுத்த ஆடாயப்பிடி த்‌. அதின்சமுத்‌.ஐக்‌: 
கரியை சிலேசுஅண்டுகளாக ௮ரிர்து கொழுஞ்சி எல்யுட்ன்‌. லேச. 


ன்‌ ௮ 


வைத்து வுப்பு மஞ்சள்‌ முளகாய்‌ கொ தீ ்‌ தமலலி மிளகு இத்களுஉள்‌” 


சம்பாரவர்க்கத்‌ தட்டமுட ரைத்‌ அப்பிசரி பழச்சார்‌. தெளித்த” ்‌ 
கெய்யில்‌ வனுக்கவுப ம்‌. 





முகமை ௮ 


்‌ இதன்குணம்‌. 


குடுக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ இக வுணலாம்‌ செஎக்‌ 
தியம்‌ வலிவு ண்டாகும்‌ கழுத்து நரம்புகளுக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌. 
பசிதீபனமுண்டாகும்‌ சோகஸ்த்தருக்குதவும்‌ வியாதிவயிற்றிற்‌ சொ. 
ற்பக்‌  காற்றையுண்டாக்கும்‌ பரிகாரம்‌ சொடத்தமல்லிக்கை. வெகு : 

- காயம்‌, 


- ஆட்டின்‌ மார்யிறைச்சி. 


புக்க னூர்‌ குறும்பாடாய்பிடி தீ த்த அதற்கு சோளம்காப்பி அன்‌ 
_னபனாதிகொடுத்து ௯0-நாட்சென்றபின்பு கொழுப்புபிடித்‌ து ' வந்த 
தூம்‌ பிசுமில்லாவதைசெய்து மேற்படி மார்பினிறைச்சியை மெருச்‌: 
துண்டுகளரய்‌ ௮ரிர்து ௮ப்பளகாரம்‌ சேர்த றிக்கு விராகனிடை : 
௨-போட்டுவேகவைத்து சம்பாரவர்க்கமுடன்‌ கெய்யில்பொ றித் துண்‌. 
ணவும்‌. 


இதன்குணம்‌. 
சூடுக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்சு த்‌ சவுணவாம்‌ செள்க்பெ: 


ம்மார்புக்கு வலிவுண்டாகும்‌ சூடுதணியும்‌ கபத்‌ை சயறக்கும்‌. மாம்‌. 





ஆட்டின்‌ இருதய கமலத்திறைச்சி.. 
மைசூர்‌ குறும்பாடாய்‌ கொண்டுக்து கேவுறுசொட்டி: தசரி... 
இதுகள்‌ முதலானது கைத்‌ * தினிசொடுத்து. கொழு த்தபின்பு- பல 
ம்‌ மேற்படி.யாட்டை அறுத்த மேற்சொல்லிய கமலக்கதியை | பச தல்‌ 
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௨௪௦ ..: தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


மல்சேர்‌ எடுத்து அவித்து மேற்கறியில்‌ வூறியசலத்தில்‌ முள்ளங்கி 
யை துண்டு துண்டுகளரய்‌ அரிந்து மேற்படிசலத்‌ தில்‌௮வித்து பழச்‌ 
-சார்‌௨-கிட்டுக்‌ கொதிக்கவைத்து ௮தில்‌ வுப்புமிளகாய்‌ மிளகுகொத்‌ 
தமல்லி வெந்தயம்‌ இதுகளுடன்‌ வெங்காயமரிந்து சம்பாரவர்க்கமுா 
டன்‌ தொக்குகறியாய்‌ சமைத்து கெய்கிட்டு தாளித்து கொஞ்சம்‌ 
-ப்சுமை சல.த்‌ தினீர்கசிய எறக்கி ஆறியபின்‌ உண்ணவும்‌. 


- இசன்குணம்‌. 

சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ 'செளக்? 
பம்‌ இருதயகமலத்துக்‌ க வலிவைக்கொடுக்கும்‌ அத்‌. துமசத்தியதிகரி 
க்கும்‌ இருதயக்கமலம்‌ பதறுதலைமாற்றும்‌ நைரியமுண்டாகும்‌ வியா 
இமந்திக்கும்‌ ஜீணப்படா.து பரிகாரம்‌ காடி எலுமிச்சம்பழச்சாறு, 

ஆட்டின்‌ நூரையீ ரல்‌. 

மைசூர்‌ ஆடாய கொழுத்சதாப்பிடித்து அடித்து யீரலைமாத்தி 
ரம்‌ (௧௦)தரம்‌ சலம்விட்டு அலம்பி ௮வித்து ௮ரிக்‌ து பழச்சார்விட்டு 
கொதிக்கவைத்து ௮தில்‌ கொத்தமல்லி மிளகு வெந்தயம்‌ இதுகள்‌ 
எல்லாம்‌ சித்தப்படுத்தி மசால்வர்க்கங்களை மேற்படிகறியில்‌ துண்டுக 
ளில்‌ பிசரி வறுக்கவும்‌ செய்யும்‌ ஈல்ல எண்ணையுமாய்‌ கலச்து வறுக்க 
வேண்டும்‌. இ; 


இதன்குணம. 

குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்தவுணவரம்‌ 
செளபாக்கயெம்‌ தேசத்‌.துக்குளிர்ச்சியைத்தரும்‌ சூட்டையாற்றும்‌ நூ 
சையீரலுக்கு வலி வைக்கொடுக்கும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வியாதிமலம்‌ 

௮ இகரிக்கும்‌ வயி.றுகனக்கும்‌ கரற்றுண்டாம்‌ பரிகாரம்‌ பொ தீளமிள 
கு சீரகம்‌. 
ஆட்டீரல்‌. 

(மேற்சொல்லிய ஆட்டிறச்சியைப்போலாக சித்தப்படுத்தி ௮ுசை 
பதமாப்‌ வேகவைத்து கூட்டு மசாலவர்க்கங்களை மேற்படி கறியில்‌ 
தடவி செய்யும்‌ எண்ணையும்‌ சேர்த்து வறுக்கவும்‌. 

இதன்குணம்‌. 

- சூடுக்சொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮சுத்தவுணவாம்‌ செள 

ச்‌ஸெம்‌, இல்லை வியாதி அசுத்த இரத்தத்தையுண்டாக்கும்‌ ௨ திரம்‌ ' 
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தளவீமபாகசாஸ்இரம்‌. 


குழம்பேறித்தோய்ச்‌து போகச்செய்யும்‌. சேசசத்துக்களின்‌ சப்ரி 
முணத்தைமாற்றி அழுகப்பண்ணும்‌ மந்திக்கும்வயிறு. கணக்கும்‌-அர்‌ 
ற்று உற்பவிக்கும்‌ கபாலத்தில்‌ கட்டு உற்பவிக்கும்‌' பரிகாசம்‌. காடி, 
கடுக்கால்‌ லவங்கப்பட்டை. ன ரர, 
ஆட்டின்‌ நாவிறைச்சி, 

வெள்ளாட்டுகொவு முத தலாய ௨-கொண்டுவந்து எட்டுத்‌ துண்டு 
களாய ௮ரிக்து பாறையின்‌ பேரிலாவது சொரி ஒட்டின்‌ பேரிலாவது 
தேய்த்து ஆவிவர ௮வித்து ௧௬-துண்டுகள்‌ செய்து முளகு பொடி. 
போட்டும்‌ மசாலுடனவறுக்கவும்‌ கொஞ்சம்‌ சுடுகைப தத்தி லிறக்கி 
வுண்ணவும்‌. ்‌ ன தது ர ரூ ன ர 
இ தன்குணம்‌. 

சூடும்‌ குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮சு த்தவுணவராம்‌ செளக்‌ 
கியம்‌ சூட்டையகற்றும்‌ தோளின்‌ மேலிருக்கும்‌ தோலுக்கு மிலுக்‌ 
குண்டாம்‌ பசமைகொடுக்கும்‌ வியாதி ௮சுத்த உதிரத்தையும்‌ ௮௪: 
. தீத சத்அக்களையும்‌ உண்டுபண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ காடி சீரகம்‌ சொத்த: 
மல்லிக்‌2சை. 


ஆட்டின்‌ மண்ணீரல்‌. 

கு௮ும்பாடாயப்‌ பிடி தீது மண்ணீரல்‌ எடுத்து இளம்பதமாப்‌அ: 
வித்து பொடித்‌ துண்டுகளாய்‌ ௮ரிக்‌.து. சோம்புசேர்த்து முளகுபொ.. 
டியில்‌ நெய்விட்டு வருக்கவும்‌. ்‌ ன க ௫ ச 
இதன்குணம்‌.' 

குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்தவுணவாம்‌ 
சவுக்கெம்‌ திபனமாகும்‌ வியாஇதேகத்‌ தில்‌ வண்டலையும்‌ ௮௪௧ 
வுதிரத்தையும்‌ உற்பவிச்கச்செய்யும்‌ உதிரத்திற்‌ குழம்பேத்றும்‌: மச்‌ 
திக்கு மவண்டலப்பம்றிய ஆவி ௮ இிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ லவக்‌ கப்பட 
டைகெய்‌. | 

ஆட்டுக்‌ குடல்‌. 

செம்பிலியாட்டுக்‌ குடலுக்குச்‌ சாணிப்போக்‌ெ சலம்விட்டலம்‌: 
பிகுழையவெர்த “சிறுகுருந்துண்டுகளாய்‌ அரிச காசிரிக்சசையுடன்‌ : 
சமைக்கவும்‌ வடகமிட்டு த்தாளி த்‌.துண்ணவு ம்‌, 
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௨௭௨ தளளீமபாகசாஷ்திரம்‌, 
இதன்குணம்‌- 
குளிர்ச்சியாம்‌ பிரயோசனம்‌: ௮சு த்தவுணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ 
' குடலுக்கு வலிவுண்டாரும்‌ வியாதி ௮சுத்த இரத்தத்தையண்டாக்‌ 
_ கும்‌ மர்தப்படும்வயிறுகனக்கும்வயிற்‌ நில்கோயுண்டாம்‌ பரிகாசம்‌ சுக்‌ 


- குஇப்பிலி சீரகம்‌ கடுகு. 


....! ஆட்டுக்‌ கொழுப்புக்குடல்‌ 
. - : மேற்சொல்லிய ஆட்டின்கொழுப்புக்‌ கறிக்குடலாய எடுத்துசா 
ணிபோக்கி ஜலம்விட்டலம்பி எடுத்து குழைய ௮வித்‌.துப்பின்னால்‌ 
_ரகுறுச அறிந்து தயிரில்‌ வ மணிசேரம்‌ வேகவைத்து கூட்டுவர்க்கக்‌ ' 
கள்‌ சகலமும்சேர் த்து பதமாய்சமைத்துச்‌ சூடுகையோடும்புச ச்கஷீங்‌ 





' இதன்குணம்‌. ன ர 

சூடுிங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளக்‌? ப 

யம்‌ காற்றையெழுப்பும்‌ உதிரப்‌ போக்கு உதிரக்கடுப்பு இவைகளை ப 
மாற்றும்‌ சூருதணியும்‌ வலிவுண்டாக்கும்‌ இசாக்குருட்டை நீக்கும்‌ 
உதரத்தில்‌ கொழுமையதிகரிக்கும்‌ வியாதி மத்திக்கும்‌ வயிறு களக்‌ 

_ ரூம்‌ பரிகாசம்‌ காடி எ ஓமிச்சம்பழச்சாறு. 

ஆட்டின்‌ குண்டிக்காய்‌. 
கொழுத்த ஆட்டின்‌ குண்டிக்காயை அரிந்து ஜலம்விட்டலம்பி 

- அப்ளாகாரமுடன்‌ வேகவைத்து மசால்களை த்தடகவி செய்யில்‌ பொரி 
க்கவும்‌. “உ... ன கு ன சு 

்‌ . இதன்குணம்‌. 

ட குளிர்ச்சியும்‌ வ தழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ இகவ்ுண்வாம்சவு 
க்‌யெம்‌ இடுப்புக்கும்‌ குண்டிக்காய்க்கும்‌ .வலிவைக்கொடுக்கும்‌ தாது 
லிர்த்தயொ கும இடுப்புசோயைமாற்றும்‌ லேபனமுண்டாகுமஆண்குறி 

பருகும வியாஇமந்திக்கும காற்று ௮ திகரிக்கும. பரிகாரம மிளகு திப்‌ 

பிலி உப்பிட்டுப்‌ பொரிக்கவும்‌. - உ... 

ப... ஆட்டுக்கொழுப்பு: 
மேஜாட்டுக்கொழுப்புகள்‌ சேர்ப தப்படுத்‌ திக்‌ெ காண்டு சலமவிட்‌ 

- டலமபி வெள்ளைவெங்காயம சேர்த்து குழமபுசெய்யவும - சடுகையி 


டி 2௮ 
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தளவீமபாகசாஸ்‌்திரம்‌, ௨௭௩ 


இதன்குணம்‌. ' ப 

சூடங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திக வுணவாம்‌ செளக்‌ 
கியம்‌ இடுப்புக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ குண்டிக்காயின்‌ மேலிருக்கு . 
ம்கொழுப்பு சகல இரணத்தையும்‌ ஆற்றிவிடும்‌ வியா திலயிற்றிற்களி 


ம்புகட்டும்‌ பரிகாரம்‌ சுக்கு சோகம்‌. 


ஆட்டின்‌ பீஜம்‌. 
சேர்வாமலையைச்சார்ந்த சார்புகளிற்‌ மேயும்படியான குலும்பா. 
ட்டின்பிசத்தை௮ரித்து சன்றாய்ச்சலம்விட்டலம்பி பிளம்பதமாய்‌௮ 
வித்து ௮சைசேர்மாமிச த்திற்கு மூளகாய்தோலாஒன்னரை கொத்த. 
என்ஜினை தோலா-௧ வெள்ளுள்ளி?தாலா ௮ரைவெண்காயம்‌ தோ . 
இஞ்சி2சோலா வ இந்தசம்பாரவர்க்கங்களை?சோத்த பிசரிஎஓ 
பிச்சம்பழச்சாறுலிட்‌ட கொதிக்கவைத்து வடகமிட்டு செப்யில்தாளி. 
க்கவும்‌. 
இதன்குணம்‌. ப 
சூடிங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளக்க. | 
யம்‌ காட்டுக்கொடியாட்டின்‌ பீசத்தைக்‌ காயவைத்துச்‌ சாராயத்‌தி 
ற்கலந்து குடிக்க ஈல்லபாம்பு விஷத்தைப்‌ போக்கிவிடும்‌ வியாதஇிகொ 
முமையதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ நரட்டுக்காடி. 


ஆட்டின்‌ கால்கள்‌. 


கொழுத்தவெள்ளாட்டுக்கால்‌ எட்டுசர்மங்களபோக தச்சிகுறு 
கனுறிந்து எலும்புகளை ளையத்தட்டி க-படி சலத்தை இரவடிப்பில்‌ 
வேசவைத்து மூன்றிலொருபகங்கு சுண்டினபின முளகாதோளா வ. 
கொத்தமல்லி தோலா வ இஞ்சிதோலா ௮ரசைக்கால்‌ முளகு தோளா. : 
கால்‌ வெண்காயம்‌ தோலா கால்‌ இதுகளையெல்லாம்‌ அறைத்துதுணி 
யில்‌ முத்அக்கட்டி பூண்டுவுரித்துப்போட்டு மேற்படி. மாமிசத்திற 
போட்டு மறுபடியும்‌ உழக்குசலம்விட்டுக்‌ கொதிக்கவைத்து ஒருபல : 
ம்ரெய்விட்டு பிழக்கிவிடவும்‌. ்‌்‌ 


இதன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ னு தகவுணவாம்சவு 
க்கம்‌ கால்களுக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ தைரியமுண்டாகும்‌ தேக 
ந்தழைக்கும்‌ எ ஓம்புகளுக்கு வலிவுஉண்டாம்விமா திமச்‌ சிக்கும்சாற்‌ 
றையுண்டுபண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ சரகம்‌ பொதினா காடி. | 


35 
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௨௪௪ ௮ சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 
வெள்ளாட்டிறைச்சி. ன ச 
மேற்கச்‌இ வெள்ளாடாய்பிடி. த்து ௮ தினுடைய தொடை மாமி 
. சத்தையெடுத்து ௨௪ வலம்மாமிசத்தை சலம்‌ விட்டலம்பி முளகாய்‌ 
பலம்‌ ௨ மிளகுபலம்‌ ௮ரை கொத்தமல்லிவிரைபலம்‌ ௨உகுருக௮ரித்த 
வெள்ளவெக்காயம்பலம்‌ இரண்டரை வெள்ளுள்ளிபலம்‌ஒன்றேகால்‌ 
பிஞ்சிபச்சைகொசத்‌.தமல்லிபலமமுக்கால்‌ இர்தகூட்டுவர்க்ககச்களெல்‌ 
லாம்‌ ஒனமுயச்?சர்த்து சதெதப்படுத்தி முக்காப்படிசலம்விட்டு கொ. 
்‌ இக்கவைத்து வடகமிட்டு நெய்விட்டு தாளித்‌ துவிடவும்‌. 
இதன்குணம்‌. ட 
சமசசமாம்பிர3யோசனம்‌ குறைச்தவுணவாம்‌ செளக்யெம்‌ பத்தி 
யத்துக்குதவும்‌ சத்துக்களின்‌ கொதிப்பைமாற்றும்‌ தீபனமாம்சபத்‌ 
தையறுக்கும்‌ மார்புக்குவலிவுண்டாகும்‌ வியாதி ௮ற்பச்‌ சூட்னட்க்‌ 
சொடுக்கும்‌ பரிகாரம்‌ எலுமிச்சம்பழச்சாறு. ப 
கொடியாட்டிறைச்சி. 
நீலகரியில்பலவிதமான தழை களைமேப்சன்ற கொடியாடொன்‌ 
றுகொண்டுவர்‌து ஒன்னசைசேர்மாமிசத்‌ை தயெடுத்‌ துசலம்விட்டலம்‌ 
பி௮ம்மியிலறைத்து மூன்றுபலர்தனியா வறுத்த கடலைப்‌ருப்புபல 
ம்‌ ௨ கசகசா பலம்‌ ௨ முந்திரிபருப்பு பலம்‌ டு இஞ்சி பலம்‌ ௮ றை 
பச்சைமிளகாபலம்‌ ௮ஞ்€ இதுகளையெல்லாம்‌ றனித்தனியா௮சைத்‌ 
து குறுகஅரிந்தவெங்காயம்‌ பலம்‌ ௮ஞ்ச வெள்ளைப்பூண்டுபலம்‌ஒன்‌ : 
னரைமஞ்சளதேர்‌ ஒன்றுவுறைத்து மேற்படி சமபார்க்கூட்டுகரிகளு.. 
டன்சேர்த்‌ துபிசைந்து பத தபலம்நெய்யில்‌ சுட்டெடுக்கவும்‌ இந்தக்‌ : 
கரீமாவைக்கவாப்பென்றும்‌ சொல்லுவார்கள்‌. 
இதன்குணம்‌. 
.." சூடும்‌ குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்‌? 
யம்‌ தேகந் தழைக்கும்‌ இடுப்புக்கும்‌ வலிவைக்‌ கொடுக்கும்‌ பத்இயத்‌ 
துக்காகும்‌ தாதுவிர்த்தியாகும்‌ விய[இிஇல்லை பரிதீராம்‌ இல்லை. . 
ப - செம்மறியாட்டிறைச்சி, . ன ட 
பல்லாரிவயல்கிலங்களில்‌ மேயும்படியான செம்மரியாட்டிறைச்‌ 
சி2சர்ஒன்றுயெடுத்‌ து சலம்விட்டலம்பி குறுக ௮ரிர்து பச்சைமிள 
கரய்‌ பலம்‌ இசண்டுவெள்ளைப்பூண்டு பலம்‌ கால்‌ கொத்தமல்லி விரை 


ட்‌ 


பலம்‌ ஒன்றரை இஞ்சிபலம்சால்‌ கொத்தமல்லி தமை பலம்கால்‌ ஒன்‌ 
மூய்‌.ச்சேர்த்து ஒன்ரைப்பலம்‌உப்புசேர்த்‌ து மண்பாத்திரத்‌ தில்‌வேக 
வைத்து ஒருமுடிதேங்காப்திருகிப்போட்டு வடகமிட்டு கெய்யில்தா. 
உரித்துவிடவும்‌ இதுசுண்டியாகரியென்று சொல்லப்படும்‌ ்‌. 
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.தளவீமபாக்சாஸ்திர ம்‌. ப ௨௭௫. 


சூடுல்கொழுமையுமாம்‌ பி பிரயோசனம்‌. ௮ திகவுணவாம்‌ செஎக்: 
ய ம்தேகந்தணியும்‌ தேகத்தில்கொழு மையதிகரிக்கும்‌ தாஅவிர்த்‌ இயு 
ண்டாம்‌ ௮ழகுகொடுக்கும்சத்‌ துகள்‌ ௮ திகமாகஉற்பவிக்கும்‌ வியாதி: 


மந்திக்கும்‌ “்ததிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ திச 'பொதினா. எ மிச்சம்‌ . 
பழச்சா லு. 


பன்ளவாட்டிதச்ச. 

மேற்கத்தியோடு கொழுத்ததாய்ப்‌ பிடித்து ஒருசேர்தொடைக்‌ : 
கறியைவுரிந்து ௪-சலம்விட்டலம்பி அப்பளகாரம்போட்டுக்கொதிக்‌ 
கவைத்து சிறுதுண்டுகளாய்௮ரிர்அ கூட்டுவர்க்கம்‌. முளகாபலம்‌ஒன்‌ - 
௮கொத்தமல்லிவிரை காலாழாக்கு வெங்காயம்‌ அரிக்‌ அப்பலம்‌ இச... 
ண்டுபூண்டுபலம்‌ ஒன்று இஞ்சிபலம்‌ கால்‌: கொத்தமல்லித்தழைப்‌- ப. 
லம்‌ கால்சேர்த்து ௮ரைச்துப்பிசரி எ ௮மிச்சம்பழம்‌௨-பிழிர்துகொ. 
நிக்கவைத்து செய்விட்டுத்தாளித்‌த இறச்கியுண்ணவும்‌ 


'இதன்குணம்‌. 


'குளிர்ச்சியும்சலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசத்‌ சவுணவாம்‌ செ 
ளக்கயெம்‌ தேகங்குளிரும்‌ சூட்டைத்‌ தணிக்கும்‌ வியாதி காற்றதிகரி: 
க்கும்‌ மந்திக்கும்‌ பரிகாரம்‌ இஞ்சிமிளகுகாடி. 

கு௮ம்பாட்டிறச்சி. 

மேற்கே சோலார்பேட்டையில்‌ மலைகளில்‌ சஞ்சாரம்‌ செய்த... 
கொழுத்த -ஆட்டுக்டொபிடி த்‌.து ௮ தின்‌ துடை இழைச்சிகளில்‌ ஒரு 
சேர்‌ எடுத்து சலம்விட்டலம்‌பி௮ிஈ து? 2வகவைத்‌ த௮ப்பளரகாசமிட்‌ - 
டுலெர்சபின்‌ கொத்தமல்லிவிரை-சவ பலம்‌ முளகாய்‌ : முக்கால்பலம்‌. : 
வெற்காயம்பலம்‌ ஒன்றரை பூண்டுபலம்‌ அரை இஞ்சிபலம்கால்‌ கொ. 


தீதமல்லிக்கரைபலம்‌ ௮ரளை இதுகள்‌எல்லாம்‌ சேர்த்து அசைத்துக்‌. ப 
கழியில்பிச றி கெய்விட்டுவடகமிட்டுத்‌ தாளிக்கவும்‌. : ப 


இதன்குணம்‌. 

சூடும்வதழ்ச்சியுமாம்‌ குறைந்த வுணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ உதிரம்‌ . 

னு திகரிக்கும்‌' ஜீரணமாம்‌ வியா திசொரி சரங்கு இன வுசூடு, அ ன்‌ த "ரகக. 
ம்பரிகரசம்‌ சல்லாதுக்கரை கொழ்தமல்லிக்கீரை,.. கு 
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௨௪௬. தளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 
அம்பையாட்டி றச்சி, 

ப ஈல்லகொழுசத்‌ தஒருசேர்‌ தும்பையாட்டிறைச்சியை :௪-சலம்விட்‌ 
டலம்பி துண்டுதுண்டுகளாயமரிக்து ௮ப்பளாகாசமுடன்‌ கொதிக்க 
வைத்து கூட்டுவரக்கம்‌ முளகாபலம்‌ ௨9-கொத்தமல்லிபலம்‌ இரண்‌ 
டரைவெங்கரயம்பலம்‌ இரண்டு பூண்பெலம்‌இசண்டு. இஞ்சபலம்‌ ௮ 

.. மைகொத்தமல்லித்‌தழைபலம்‌ வன்றுகூட்டி௮ரைத்‌துப்‌ பிசரி வுப்பு 
௨-பலம்போட்டு எமிச்சம்பழச்சார்‌ ஒன்றுவிட்டு கெய்வடசமிட்‌ 
டுத்‌ சாளித்‌ துண்ணவும்‌. 


- இதன்குணம்‌. 

ரூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ தவுணவாம்‌ செளக்‌ 

. இயம்தேகந்தழைக்கும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ ௮ழகுகொடுக்கும்‌ தீபனமா 
ம்சத்‌ து.௮ இகரிக்கும்மலங்குறையும்தா துவிர்த்‌தியாகும்வியாதிதேகத்‌ 
தில்கொழுமைய திகரிக்கும்‌ பரிகாரம்நெய்யிற்பொரித்‌ துகொள்ளவும்‌ 

ஆட்டுக்குட்டியிறைச்சி. . 

மேசாட்டுக்‌ குட்டியிறைச்சியை பொய்யாக்கொளு த்தி அரிர்த 
திறுதுண்டுகளாய்‌ ௮ப்பளாகாரமுடன்‌ ஒருகுட்டிக்குமுளகாய்பலம்‌ 
மூணுசொத்தமல்லிவிரைபலம்‌ இசண்டுவெங்காயம்பலம்‌ ௨ - பூண்டு 
பலம்‌ இசண்டசை இஞ்சிபலம்‌ வ-கொத்தமல்லித தழை பலம்முக்கர 


ல்சேர்த்‌,து ஒருமுடி தேங்கா திருவலுடன்‌ வாசனைகறிமசால்‌ சேர்த்‌ 
துப்பிசரிஉப்பு கதபலம்சேர்த்‌.து கெய்விட்டு தாளித்‌ துண்ணவும. 
இதன்குணம்‌. 
ஸீளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்‌ தவுணவாம்‌ சவுக்‌ 
கியம்‌ சூட்டையகற்றும்‌ தேகந்தணியும்‌ பலனேருக்குதவும்‌ பத்தியத்‌ 
துக்காகும்‌ வியாதி குளிர்ர்ததேகத்துக்கு தவாது | பரிகாரம்பொதிறு 
எஅபிச்சம்பழச்சாற, 





மான றி. 


ஈல்லகொழுத்‌ த்தபு ள்ளிமானாய்ப்பிடி.த்‌.து தகுதியான தீனிகொடு 
த்துதொடைமாமிசத்தை இசண்டுசேர்‌எடுத்து ௮ரிர்‌ துகழுவிப்போ 
ட்டு இரண்டுபலம்வுப்பிட்டு முளகர்பலம்‌ ௨வ-முளகுபலம்‌ 5-கொத்‌ 
தமல்லிவிசைபலம்‌ ௨2-வெங்காயம்‌ பலம்‌ ௩-பூண்டு பலம்‌ 'இசண்‌0 


சொத்தமல்லித்தழை பலம்‌ கவ-இஞ்சிமுக்சால்பலம்‌ இந்த சம்பா£ 
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களவீமபாகசாஷ்‌ ரம்‌, ்‌. ப்‌ 


வரச்சமெல்லாம்சேர்த்து தயிர்விட்டு கொதிக்கவைத்து சேல்காத்தி 
ருவல்‌ ஒன்றுசேர்த்து. பழச்சார்விட்டு பிசரின பதத்திலிற்க் வடக 
மிட்டு கெய்விட்டுத்‌ தாளித்‌ சிறக்கவும்‌ இரண்டிபலம்வுப்புசேர்்கவும 


இசன்குணம்‌. 
.சூரிந்கொழுமையுமாம்‌ பிரயேபசனம்‌ ௮ திசவுணவாம்செளக்க 
யம்‌ 'இசசத்தைப்பற்றிய: சோகங்களை மாற்றும்‌: -பிவுத்திசம்‌ சொதி 


சிரங்கு தினவு இவைகளை நீக்கும்‌ வியாதி கண்ணில்‌ புகைச்சலுண்‌ 
டாம்‌ பரிகாரம்‌ பசவின்கெய்யிற்‌ பொரித்‌ தக்கொள்ளவும்‌. ன க 


கலைமான்கறி, 


வயல்காட்டுத்‌ தலைமானா; ப்ப்பிடி த ச்௮ சோளம்தீனி கொடுத்‌ து௮ 
றுத்து மாரக்கண்டம்‌ சையாகமூணு?சர்‌எடுத ஐ ௫-௬-௪லம்‌ விட்‌ 
டலம்பி அரிந்து ௮தனுடன்‌ தேங்காயை பல்லுபல்லாய்‌ அரிந்து பு 
ளகாபலம்மூன்று கொத்தமல்லிவிரைபலம்‌ இரண்டரை. வெங்காயம்‌ 
பலம்‌ இரண்டரைபூண்டுபலம்‌ இரண்டு இஞ்சிபச்சைமுளகாய்கொரத்‌ 
தீமல்லித்தழைபிடி சேர்த்து தேங்காப்‌ஒன்று திருவிபோட்டு வுப்பு 
- பலம்‌ மூன்றசைசேர்த்து பழச்சார்விட்டு வெர்தபின்‌ வடகமிட்டுத்‌ 
- தாளித்திறக்க வுண்ணவும்‌. | 


இதன்குணம்‌.. 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்‌ தவுணகாம்‌ செளக்கெம்‌ 
தேகவலிவுண்டாம்‌ தேகர் தழைக்கும்‌ சூட்டையகத்றும்தா அவிர்த்தி 


யதிகரிக்கும்‌ வியா தசூட்டைப்பற்றிய தேகத்‌.துக்குதவா அபரிகாரம்‌ 
செய ௮திகரித்துக்கொள்ளவும்‌. 


கடம்பையிை றச்சி. 


சேர்வாமலையில்‌ வாழும்படியான கடம்பையைக்கொண்டுவர்து 
கண்டசதைகளாய்‌ எடுத்‌ து௪சலம்விட்டலம்பி குறுக௮ரிர்‌து ஒரு சேர்‌ 
கறிக்குவுப்புப்லம்‌ இரண்டுபோட்டுமுளகாய்பலம்‌ ௧2 கொத்தமல்லி 
விரைபலம்‌ இரண்டு பூண்டுபலம்‌ ஒன்‌ றரைவெக்காயம்பலம்‌ இரண்டு. 
இஞ்செபலம்‌ஒன்று கொத்தமல்லித்‌ தஸ்ழபலம்‌ ஓன்றேகால்தேங்காய்‌ ப 
முடி. ஒன்று திருவிப்போட்வொ சளைவர்க்கங்கள்‌ சேர்த்து. வடகமி 
ட்டு கெய்விட்டு. தாளித்தாக்சவும்‌. ப 
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இதன்குனம்‌. ட்ட 

்‌- சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிசயோசனம்‌ அ தகவுணவர்ம்தத்தி 8 

யம்‌ தேசவலிவுண்டாம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ குண்டிக்காய்க்கு டி 
டாம்‌ தாதுகிர்த்தி யதிகரிக்கும்‌ வியாதிமர்‌ இத்ரும்காந்றதிகர்க்கும்‌ 
பரிகாசம்‌ சொம்பு கருவாப்பட்டை. ..' 
.... மூசலிறைச்சி. . 

| ஈல்லளெழுத்‌ச முசல்‌ ஒன்றுபிடித்‌து சழுத்தரிர்து ஒருநாள்‌. 
முழுஅம்போட்டுவைத்து அன்றைக்கே சாயங்காலம்‌ பதார்த்தம்கூ 
ட்டிபொிக்கவும்‌ விபரம்‌ முள காபலம்‌ இரண்டறை கொத்தமல்லிவி 
ரைபலம்‌ இரண்டறைவெங்காயம்புலம்‌ இரண்‌? முளகுபலம்‌ கால்‌இ 






ஞ்சிபலம்‌௮ரை பச்சைக்கொத்தமல்லிசரை பலம்‌ஒன்று இதுகளெல்‌ 
லாம்‌ அரைத்து ஒன்றரைபலம்‌ வுப்புமேற்படிபெருர்துண்டுகறிகளி 
டல்‌ பிச நிசல்லெண்ணையும்‌ நெய்யும்விட்டு வடகமிட்டு தாளித்துண்ண 
வும்‌. 
இதன்குணம்‌. 
சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌  செளக்க 
யம்‌ தேகர்தழைக்கும்‌ சூடுதணியும்‌ மார்புக்குவலிவைக்‌ கொடுக்கும்‌ 
இருமல்நீல்கும்‌ மூலஉதிரச்தை மாற்றும்‌ வியாதி சத்தராகெளுக்‌ 
குதவாது பரிகாரம்‌ நெய்சல்லாத்‌துக்ரை. 
உடும்பிறைச்௪. 


சேர்வாமலைகொழுத்த வுடும்பாய்ப்பிடி த த்து. ௮வித்து தோலுரி. 
த்து குறுகஅரிர்‌,து சயிரில்‌ வேகவைத்து ௨-பலம்வுப்பிட்டு மூளசா 
பலம்‌இரண்டரை கொத தமல்லிவிசை பலம்மூன்று வெங்காயம்‌ ஒன்‌ 
றேமுக்கால்‌ இஞ்சிபலம்‌ஒன்று கொத்தமல்லிக்கசை பலம்‌ஒன்று இ 
துகளெல்லாம்‌ அறைந்து மேற்படிக்க றியில்பிசரி சம்பாரவாச வர்‌ 
க்சங்களெல்லாம்சேர்த்‌து தேங்காப்பால்விட்டு பழச்சார்பிழிக்து வ 
டகமிட்டு செய்விட்டுத்‌ தாளிக்கவும்‌ சுடுகையோடு புசிக்கவும்‌. 
்‌ இதன்குணம்‌. 
குடுக்சொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சத்தவுணவாம்‌ சவுக்யெ 
ம்‌ தேகவலிவுண்டாம்‌ தேகம்பருக்கும்‌ உதிசத்தைச்சுத்‌ தப்படுத்‌ தும்‌ 
லம்வெட்டை சேம்‌ இரத்தக்கடுப்பு குஷ்டம்‌ இவைகளுக்கு உப 
ப்‌ ோ ரகப்படும்‌ வியாதி குடல்வலிவு ௮ த்றவர்களுக்குதவா.த பரிகாரம்‌ * 6 


பொன எலுமிச்சம்பழச்சாறு. 
"இரைச்சிலசைப்படலம்‌முற்தித ற்று, 
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. தளவீமபாக்சாஸ்தரம்‌. ௨௪௯: 
ட 
- கடவுள்துணை. 
பட்வகைப்படலம்‌... 


சேவ லிறைச்‌ச, 


மயிர்கொன்றைச்‌ சாவலாய்ப்பிடித் து மமிர்போக். ர்க 8 பிச்‌. 
டுத்து எலும்புகளைப்போக்க தயிரில்வேகவைத்து அப்பளசாரம்‌- 
கொஞ்சம்போட்டு குறுக௮ரிந்து. இளம்பதமாய்‌ 'வேகும்போது- பழ 
ச்சார்விட்டு சம்பார வர்க்கங்களை எல்லாம்‌ திட்டப்படுத்திக்கொண்டு 
மேற்சொன்ன எடைப்பிறகாசம்‌. சிறு த்தெடுத்‌ல்‌ காண்டு முத்திரி. 





ரக ்‌ று 


ப்பருப்புபோட்டுச்‌ சமைக்கவும்‌. ச 
(இதனகுணம்‌. இ இ 
சூடும்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ இகவுணவாம்‌ செக்‌. 
கியம்‌ சத்துகுறைந்து உதிரம்‌ ௮.இகரிக்கும்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ தேச: 
ந தழைக்கும்‌ லயிற்றுகோய்க்கு நீக்கும்‌ குளிர்ச்சியைப்பற்றிய ரோச 
ங்களுக்கு௨பயோகப்படும்‌ இழெச்சாவலிறைச்‌9 ௮ திகசூடாம்‌ வியாதி 
தலைவலிபித் தம்‌ ௮ திகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ சாடி எதுமிச்சம்பழச்சா.ற, ட 


பெட்டைக்கோ ழி யிலை றச்‌ 9. 


ஈல்லரல்கோன்‌ பெட்டைக்கோழி முட்டையிடுிெதாய்ப்பிடிச்‌ 
துமயிர்போக்கிஅடுப்பில்கறுக மயிர்‌ தீச்சிகுடல்பிச்‌9. தலைகால்‌; ௫௪ 
ளெல்லாம்தள்ளிவிட்டு மாமிஷபங்காய்‌ எடுத்து குறுக அரிக்து சேர்‌ 
மாமிசத்தை அ௮ம்மியில்வைத்து நுறுங்கமைபோ லசைத்து. அதது. 
டன்‌ இரண்டுபலம்‌ வறுத்தக்கடலை இரண்டுபலம்கச்கசா இரண்டுப 
லம்‌ முந்திரிப்பருப்பு ஒருமுடி தேங்காய்‌ இ தகளெல்லாம்‌ அரைத்‌. 
துச்சேர்த்‌ துப்பிச 1 ௮ தீனுடன்‌ பச்சைமுளகாய்பலம்‌ இரண்டு கெர்‌. 
தீ தமல்லி தழை பலம்‌ இரண்டுலெங்காயம்பலம்‌ இரண்டு இஷஞ்சபல” 


ம்‌ ௮ரைஉப்புபலம்‌ ௮ரை இதுகளெல்லாப்சேர்த்து பிசறி சிறுஉண்‌ 
டைகளாய்செய்து கெய்யிற்சுடவும்‌. ள்‌ 


இ.ன்குணம்‌. 
.. சூடிக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்‌ தவுணவாம்‌ “செளச்ச 


யம்‌ 4 சேசலலிவு ஆதிஅமவலிவு அதகிக்கும்‌ சாச்கிர்த்தியரம்ப. 
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தளவீமபாகசாஸ்‌தரம்‌. 





டெ௮/0 
இபனமுண்டாம்‌ வியா இசூட்டைப்பற்‌ றிய தேகத்தோருக் கு தவாது 


பரிகாசம்‌ சாடி. எலுமிச்சம்ப ழச்சாறு. 





. இதன்குணம்‌. 
சல்லகொழுத்த கருங்கோழி ஓன்றுபிடித்து ௮ 'இன்சர்மங்களை 
ப்போக்கிகுடல்‌ தலைகால்பிச்சி இவையெல்லாறீக்‌யெலும்புபங்குகளை 
_ ப்போக்கி மாமிஷயங்குகளை இரண்டுசேர்‌எடுத்து நல்லசலம்விட்டல 
ம்பி இரண்டசைபலம்‌உப்பிட்டு கால்பலம்மஞ்சளிட்டுபிசரி ௮ தனுட 
ன்முளகாய்பலம்‌ மூன்று முளகுபலம்‌ஒன்று கொத்தமல்லிவிரை ப. 
லம்‌இரண்டசை இஞ்சிபலம்‌. ௮ரைகொத்‌ தமல்லிதழைபலம்‌ ஒனறு 
இதுகளைஎல்லாம்‌ சேர்த்து ஒருமுடிதேங்காய்‌ திருவிப்போ ட்டுகொ 
தக்கவைத்து இரண்டு எஓமிச்சம்பழச்சார்பிழிர்து வடகமிட்டு கெ 
_ய்யில்‌ தாளித்துண்ணவும்‌. | 
இதன்குணம்‌. 
சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ சவுக்கயெ 
டம்‌ உதிசத்தைச்‌ சுத்தப்படுத்தும்‌ உதிரச்9க்கலினாலுண்டாகும்‌ சோ 


கங்களைநீச்கும்‌ வலிவுண்டாம்‌ தேகந்தமைக்கும்‌ வியாதி இல்லை பரி 
காரம்‌ இல்லை. 


சே ர ிக்குஞ்ச. 
பதாஞ்சொளைகோழிகுஞ்சிகள்‌ நரலுபிடித்து சர்மங்களைப்போ 
க்‌ ஈய்யத்தட்டி ஒருசுத்தமண்பாத்திர த்‌ தில்முக்கால்படி.சலம்விட்டு 
மேற்படி மாமிசத்தைப்‌ 2பாட்டு ௮தலுடன்‌ முளகுபலம்‌ஒன்று முள 
காபலம்௮அரை வெள்ளைப்பூண்டுபலம்‌ கால்‌ வெங்காயம்‌ பலம்‌ ஒன்று | 
-இஞ்சிபலம்கால்‌ கொத்தமல்லிதழைபலம்௮அரை வாசனை வர்க்கங்கள்‌ 
கொஞ்சம்சேர்த்‌.து ஒருபலம்வுப்பிட்டு இச்தசரக்குகளெல்லாம்‌ ஒரு 


இலையில்‌ முடிச்செட்டி மேற்படி.முடிச்சியை ஒருமணி2நரம்‌ மாமிசத்‌ 
இில்வெந்தபின்பு வடிகட்டிக்கொண்ு சுடுகையில்‌ சாப்பிடவும்‌. 


இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ இலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ பரிசுத்த வுணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ ஜீரணமாம்‌ பிள்ளைகளுக்கும்‌ கோயாளிகளுக்கும்‌ ஒத்‌.து 
வரும்‌ சேகர்‌ தழைக்கும்‌ பலவியா திகளுக்கும்‌ ஆரும்‌ பத்‌ ்‌ தியத்‌ த்‌ அக்கு 
சவும்‌ வியாதி இல்லை பரிகாரம்‌ இல்லை, 
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... தளவீமபாக்சாஸ்திரம்‌ ... ' ௨௮௨. 
"வான்கோழிக்‌ றி... 


அமெரிக்காகண்ட த்தில்‌ வாழும்படியான வான்காழிஒன்றுபி. ட்‌ 
டித்த சர்மங்களைப்போக்க பிச்சிீக்மொமிசபங்காயெடுத்‌து அது: 
டன்‌ மிளகு பலம்‌ அரை வெங்காயம்பலம்‌ இரண்டு இஞ்ச. கொத்தம. ன 


ல்லிபலம்‌ இசண்டு வுப்புபலம்‌ஒன்‌ றரை இதுகளெல்லாம்சேர்த்து ழ்‌. 
ன்போல்‌ சமைத்துண்ணவும்‌. 


இதன்குணம்‌. 

சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ திகவுணவாம்‌ செஎக்சி 
யம்தேகந்தழைக்கும்‌ தா.தவிர்த்தியதிகரிக்கும்‌ கொழுமையுண்டாம்‌. ; 
ஜீரணமாம்‌ குடல்வலிவு அதிகரிக்கும்‌ வியாதி கரப்பான்‌. சொதி. செ. 
ங்குஉண்டாம்‌ பரிசாரம்‌ பொதீனு ௪ ஓமிச்சம்பழச்சாறு.. 


கானாங்கோழிக்கறி, -.. 

ஈல்லகொழு? த்த கானாங்கோழியைக்‌ கொண்டுவந்து. மயிர்போக்‌''. 
இடுப்பில்‌ கறுக மயிர்தீச்சி குடல்பிச்சிதலைகால்‌ இதுகள்‌ எல்லாம்‌. ்‌ 
- தள்ளிவிட்டு மாமிசபங்காயெடுத்து குறுக ௮ரிர்து ஒரு சட்டியில்‌ .' 
போட்டு இரண்டு பலம்‌ ௧௪௧௪॥ இரண்டுபலம்முர் திரிப்பருப்பு வொ : 
ருமுடிதேங்காய்‌ இதுகளெல்லாம்‌ ௮ரைத்துச்சேர்த்‌ துப்பிச நி அத. 
னுடன்பச்சைமுளகாய்பலம்‌ இரண்டுசொத்தமல்லிபலம்‌இரண்டுகெ : 
காயம்‌ பலம்‌ இரண்டு இஞ்செலம்‌ வரை கொத்தமல்லி தழைபலம்‌.. 


அசை உப்புசலம்‌-கவ யிதுகளெல்லாம்‌ சேர்த்து அடுப்பில்கொ திக்ச. 
வைத்து கெய்வடகமிட்டு தாளித்து உண்ணவும்‌. 


இதன்குணம்‌. 

டுல்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்மெ ன்‌ 

ம்‌ மார்புக்குவலிவுண்டாம்‌ இருமலைப்போக்‌விடும்‌. தேகர்.தணியும்க 
சப்பான்‌ சொறிசிரங்கு. இவைகளைப்‌்போக்கும்‌ வியாதிகுளிர்ர்ததேச.. 
த்துக்கு உதவாது பரிகாரம்‌ பொதினா. எலமிச்சம்பழச்சாறு, 


சம்பங்கோ ழிக்க றி. 


ஈல்லகொழு த்சசம்பங்கோழிவொன்று பிடித்து ௮ இன்சர்மங்‌*: : 
ளைப்போக்கி குடல்‌ தலைகால்பிச்சியிவையெல்லாம்நீக்கயெ ஓம்புபங்கு - 


களைப்போக்கி மாமிஷபங்குகளை யிரண்டுசேர்யெடு த்‌. துஈல்லஜலம்கிட்‌ 
டவம்பிகிரண்டமைபலம்வுப்பிட்கொல்பலம்‌ மஞ்சளிட்டு அரிச சன 
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உதி சளலீமபாகசாஸ்‌ம்‌. 


டன்‌ மூளகாய்ப்பலம்‌ மூன்றுமுளகுபலம்‌-க கொத்‌ தமல்லிலிரைபல 
_ம்‌-௨ இஞ்பெலம்‌௮அரசை சொத்தமல்லிதழை பலம்‌-க யிதுகளெல்லாம்‌ 
சேர்த்து வொருமுடிதேக்காப்‌ திருவலுடன்‌ கொதிக்க வைத்து 
௨-பலம்சார்பிழிந்து வடகமிட்டு நெய்யில்‌ தாளித்‌ துண்ணவும்‌. ன க 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்‌ தவுணவாம்செளஃ 
'இயம்சேகத்தில்‌ உதிர த்தைப்பற்றிய சூட்டை ஆற்றும்‌ தேகர்தழைக்‌ 
கும்‌ சொழறிசிரங்குகரப்பான்‌ இவைகளைநீக்கும்‌ வியா திகுளிர்ச்சியை 
. ப்பற்றிய ே சகச்சோருக்குதவாஅபரிகாராமபொதீு எஓமிச்சம்பழ 
_ ச்சாது, 


ஹி 


பொ ரிக்கஞ்ச.. | 
செழிப்புள்ள தேசங்களில்‌ விளைபாகின்ற நெல்லைக்கொண்டுவ 
ர்து பொரியாக்கி ௮தைப்‌ புடைத்து உமியைப்‌ போக்சிய பொரி 
. யைத்‌ தகுதியான சலம்விட்டு அடுப்பிலேற்றிக்காய்ச்சியிறக்குக்‌ தரு 
ணத்தில்‌ மேற்கண்ட லவணத்தையாகிலும்‌ சர்கரையையாகிலும்‌ ௮ 
திற்போட்டு இழக்க பொிக்கஞ்சியை சாப்பிரவெதினாலுண்டாகும்‌ . 
பலன்‌. 
இதன்குணம்‌: 
சார்தமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்யெம்‌ சூட்டை 
யகற்றும்‌ மார்‌ கோய்க்குபயோகப்படும்‌ வயிற்றுச்சிக்கலை மாத்றும்‌ 
தவனமடக்கும்‌ தீபனமாம்‌ வியாதி சொற்பக்காற்ன ற்‌ புண்பெண்‌ னு 
ம்‌ பரிகாரம்‌ சற்கசை கெய்‌. 


ப ஆட்டின்‌ எலும்பாச த்தின்‌ கஞ்சி... 

கொழுமையுஞ்செழுமையும்‌ பொருந்‌ திய ஆட்டி னெலும்பைக்‌ 
கொண்டுவக்து ஒன்றிரண்டாய்‌ நறுக்க அதற்குத்‌ தக்க ஜலம்விட்டுப்‌ 
பரிசத்‌ தமாகிய அ௮டுப்பின்மீதி?லற்றி ௮தினிட இரசத்தை யிறக்க 
காசசாரம்‌ புகட்டிப்‌ பாகமாய்க்காய்ச்சி வைத்‌ துக்கொண்டு புழுங்க 
லரிசியை ஒன்றிரண்டாயுடைத்து ஈன்றாயக்கமுகி அர்‌ ககொய்யைத்‌ 
கருதியான ஜலம்விட்டு அடுப்பிலேற்றி பாகமாய்‌ உள்‌ நாவரள வெ 
த்‌ தவுடனே மேலிறக்கவைத்த எ.உலும்பின்‌ ரசத்தைவிட்டு ஒன்முய்க்‌ 
இளறி இறக்கிவைத்துக்கொண்டு புசிக்கும்‌ கடட செழும்பின்‌ ர்சக்‌ 
கஞ்சியா௮ுண்டாரும்‌ பலன்‌. ன க 
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தளவீமபாக்சாஸ்‌திரம்‌, ௨௮௩ : 


ப - இதன்குணம்‌. 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்‌.தவுணவாம்‌. செஎக்‌௪ . 
யம்‌ களையகற்றும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ பத்தியத்துச்குசவும்‌ பேதக்குக்‌' 
குடி த்‌. சவர்களுக்கு ௮தஇி௧ உபயோகப்படும்‌ தேகச்‌.தழைக்கும்‌ லியா | 
தி ௮ற்பச்சூட்டைக்கொடுக்கும்‌ பரிகாரம்‌ எ௮பிர்சம்பழச்சாறு 


கோழிக்குஞ்சின்‌ இரசத்‌ இற்‌. காய்ச்சுங்கஞ்சி. . 


மிகுர்‌ த கொழுப்புள்ள. கோழிக்குஞ்சியைக்‌ கொண்கெர்து உ ட்‌ ட 
யிர்வதைசெய்து மயிரைப்போக்கி வயிற்றைக்££றி ௮ திலிருக்குள்‌ கு. 
டல்‌ முதலான ௮சுத்தமாகய துரமாமிசங்களைப்‌ பரிஷ்காரமா யெடு 
த்துவிட்டு உரலிற்போட்டுத்‌ துவைத்து தகுதியான சலம்‌ விட்டு ஸே . 
டுப்பில்‌ வேகவைத்துக்‌ கொண்டு மேற்சொல்லியவையபோல்‌ ௮ரிசியி 
னொய்யை நீர்வறளச்சமையற்செய்து அதில்மேற்படி இரசத்தைவி 
ட்டு ஒன்‌ ருய்க்கெ றி இறக்க வைத்துக்கொண்டு கோழிக்குஞ்சியின்‌ 
கஞ்சியைக்‌ குடிப்பதினலுண்டாகயெ பலன்‌. : 








இதன்குணம்‌, 

சாந்தமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுதீதவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌. பலனே 
ருக்கும்‌ பிள்ளைகளுக்கும்‌ நோயாளிகளுக்கும்‌ அதிக உபயோகப்படு 
ம்‌ வலிவுண்டாம்‌ $ிசணப்படும்‌ வியாதிஇல்லை பரிகாசம்‌இல்லை.,.. ன 


புருக்குஞ்ின்‌ 'இசசத்‌ இற்‌ காய்ச்சுங்கஞ்சி. 

ப்‌ இருதுவாவும்‌ மிக்சகொழுப்புடைய தாயுமிராநின்ற பத்‌ 
சியைக்கொண்டு உயிர்வதை செய்து. அடுப்பில்‌ காய்க்த வெர்கீரில்‌ 
துவைத்து ௮தன்மயிசைப்‌ பரிஷ்காரப்படுத்தி முன்போல்‌ வயிற்‌" 
றைக்£றி தூமாமிசங்களை யெடுத்துப்‌ போட்டு மேற்சொல்லிய. 


போல பாகஞ்செய்து புசிப்பதினாலுண்டாகும்‌ புருக்குஞ்சியின்‌ . கஞ்‌ 
சியினலைண்டாகும்‌. 


- இதன்குணம்‌. 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சு த்தவுணவாம்‌ செளக்யெ. 
ம்‌ திபனமதிகரிக்கும்‌ தேகந் தழைக்கும்‌ இசசத்தைப்பற்றிய சோகக்‌ ' 


களக்குதவும்‌ பத்தியத்‌ துக்குமாகும்‌ வியா கி குட்டெம்புக்குகனது. 
பரிகாரம்‌ ரெப்‌ எ௮மிச்சம்பழச்சாறு, - 
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- ௨௮௪.  சளனீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. ட 


- ஆட்்காலின்‌ இசசத்‌ இற்காய்ச்சுல்கஞ்ி. 


சொழுத்த வெள்ளாட்டுக்காலைக்‌ கொண்டந்து ௮ தன்மே லி 

'குக்குக்சோலை புரிச்‌ துத்‌ அண்டுதுண்டாகாறுக்க. ஜலம்விட்டலம்பி 

சாசசாசமுதலியதும்‌ போட்டு ௮தற்குத்தகுதியான சலம்விட்டு௮டு 

. ப்பிலேற்றிப்‌ பாகமாய்க்‌ காய்ச்ச இறக்கி வைத்துக்‌ கொண்டு ஈல்ல 

தாவளயமான புழுங்கலரிசியையுடைத்து மேற்படிகொய்யைச்சமை 

பற்செய்து இருக்குர்கருணத்தில்‌ ௮ர்தக்காலின்‌ ரசத்தை விட்டுக்‌ 
இள திய சஞ்சியைச்‌ சா ப்பிடுவதினா ௮ண்டாயெ பலன்‌, ப 


- இதன்குணம்‌. 
சூடுக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮தி சவுணவாம்‌ செளக்‌ 
இய தேகச்தழைக்கும்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ கால்களுக்கு வலிவுண்டாம்‌. 
இடுப்புவலியையசற்றும்‌ வியா திமச்‌ சிக்கும்‌ சாந்ததிகரிக்கும்‌ ட பரிகாச 


ம்‌ சொம்பு கருவாப்பட்டை.. 
ஆட்டுத்‌ தலையின்‌ இரச, த்‌ இற்‌ சய்ச்சுங்கஞ்சி, 


கசிகடாயென்று சொல்லப்பட்ட கொழுத்த ஆட்ிக்டொவின்‌ 
தலையையுரித்‌.து அண்டுதுண்டாய்‌ ஈறுக்கிச்கழுவி காரசாசம்புகட்டி... 
திருச்‌. ஐலம்விட்டு அடுப்பிலேற்றி பாகமாய்க்காய்ச்‌9 இறக்வைத்‌ 
க்கொண்டு மேற்கண்ட புழுங்கலரிரியினொய்யை நீர்வாள்ச்‌ சமை 
யற்செய்து இறக்குர்சருணத்தில்‌ ௮ர்தத்‌. தலையின்‌ £ச.த்தைவிட்டு 
ஈன்றாயக்ளெ றி இறக்கச்‌ சாப்பிலெதனாலண்டாகும்‌ பலன்‌, 


- இத்ன்குணம்‌.. 

சட்க்சொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ இசவணவாம்‌ செளக்‌ 
இயம்‌ தேசவலிவுண்டாம்‌ சேகந்தழைக்கும்‌ தாதுசிர்த்திய திகரிக்கு - 
ம்‌ கொழுமையுண்டாம்‌ இசாஜவுருப்புகளுக்கும்‌ பொரிகளுக்கும்‌ ௮ 
இக வலிவைச்கொடுக்கும்‌ வியாதி மக்‌ 'திக்கும்‌ காத்ததிகரிக்கும்‌.. பரி 


காரம்‌ சொம்பு கருவாப்பட்டை. 


- ஆட்டுக்குண்டிக்காயின்‌ இரசத்திற்‌ எய்ச்சல்கஞ். : ப 
நிணமுஞ்செழுமையுமுடைத்‌ தாகிய ஆட்டினீ ரலைக்கொண்டுவர்‌ 

அ பரிசுத்தமான ஜலம்விட்டலம்பி ௮தைச்‌ றுகஏறுக அறுத்து. 

_ தருர்த ஜமம்வைத்து அடுப்பிலேற்றித்‌ தீயிட்டுப்‌ பக்குவமாயவித்து : 
நிறக்பெபின்‌ அந்தஜலத்தைப்பார்த்‌ அ,சகுதியான காரசாசம்புகட்டி... 
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. சளவீமபாகச ஈஸ்‌திரம்‌, . 


பாகமாப்ச்செய்து இ நச்னெலத்துக்கொண்டு மேற்சொல்லிய, 90 
சியின்‌ ரநொய்யை டர்‌ வாளச்சமைய்‌ ப்ற்செய்து. இறக்குர்தருணத்தில்‌: 
அர்த ஈரலின்ர்சத்தைவிட்டு ஈன்முப்ச்ளெதிமிறக்யெ கஞ்சியைச்சீர' 
ப்பிடுவதன அண்டாகிய பலன்‌. 

"இதன்குணம்‌. 





சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அ௮.திசவுணவாம்‌ செளக்' 


யம்‌ தேகவலிவுண்டாகும்‌. தேகக்‌ தழைக்கு*்‌. தாதுகிர்த்‌ தய இகப்ப: 


டும்‌ லேபனமூண்டாகும்‌ ஆண்குறிக்குவலிவுண்டாகு % விர்‌ அ.சட்டும்‌்‌ 


இதில்‌ கருவாத்‌ துங்கிழங்கைகூட்டிக்காய்ச்ச திக. வலிவைக்கொடு 
க்கும்‌ வியாதி மக்திக்கும்‌ காற்ததிகரிக்கும்‌ வயிுவளிக்கும்‌. பரிகாரம்‌. 


கிராம்பு கருவாப்பட்டை பொீனா. . 


கொழுத்தஆட்டிறைச்சியின்‌ இரச த்‌ த்‌ இ. ற்‌ சாப்சசுங்‌ களச்‌ ்‌ 
கொழுப்புள்ள கசிஈடாவென்று சொல்லப்படாநின்ற ஆட்டி. 
ரைச்சியைக்‌ கொண்டுவந்து சறுகசிறுக ௮ரிச்து சுத்தசலம்‌ விட்டு. 
ஈன்ராய்க்கமுவி ௮டுபபிலேற்றி தியிட்டெரித்ன ௮ந்தரசத்தை யிறு' 
த்‌ துக்கொண்டு காரசாரமிட்டு பாகமாய்க்காய்ச்” இறக்க மேற்சொ. 
ன்னதுபோல்‌ ௮ரிசிகொய்யை நீரில்லாமல்‌ வரளவேகவைத்து. அதை. 
இறக்குர்தருணத்தில்‌ முன்‌ காய்ச்சிய சசத்தைவிட்டுக்ளெ.றி இறக்கி. 
வைத்துக்கொண்ட அர்த கட்டில றச்சியின்‌ கஞ்சியைச்‌ சாப்பிடுவ' 


தினலுண்டாயெ. பலன்‌. _ 
- இதன்குணக. 


"சூடுக்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்‌ தவுண வாம்‌ | செளக்க- 
டயம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ குடலுக்குவலிவுண்டாகும்‌ களை தரும்‌ தேகமி 
ளைத்‌ தவர்களுக்ககதிச உபயோகப்படும்‌ இதில்‌ சல்லா௮ு இலை மணத்‌ ்‌ 
.தீக்காளியிலை கொத்தமல்லிக்கேசை இவைகரிலொன்றைக்‌ கூட்டிக்‌- 


காய்ச்ச ௮இக உபயோகப்படும்‌ வியா திஇல்லை பரிகாசம்‌இல்கட 
வாத்துக்கறி. 


அன்டி ட 


வளம்‌ நிலவளம்‌ பொருந்திய சே ச்‌௫ப்பாக்குடைய ஏரிகளி. . 


ல்வசிக்கும்‌ பெருஞ்சாதிவாத்‌ அகளில்‌ கொழுப்புள்ளதாய்‌ ஒன்று பி. ம்‌ 
டித்து ௮றுத்து குடல்பிச்சி தலைமயிர்கால்‌ இஅகளெல்லாம்போக்9, - 
சசைகளையெடு த்து இ ரண்டுசேர்‌ மாமிச த்துக்கு இரண்டேசால்பலம்‌ ந. 


முளகாய்‌ முளகுபவம்‌ ஒன்று வெங்காயம்‌ இரண்டேகால்‌ கொத்த 
மல்லி விரைபலம்‌ ஒன்றேறமுக்கால்‌ இஞ்சிபலம்‌ அரை கொத்தமல்லி _ 


தழைபலம்‌ முக்கால்‌ மஞ்சள்பொடி பலம்‌ கால்‌ உப்புபலம்‌: இன்ன: 
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ண்தாளி 


சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 





௨0/௬. 
சை கரிமசால்‌ பலம்‌ கால்‌ இ.தூகளெல்லாம்‌ ஒள்முய்‌ சேர்த்து. பழை 
சார்பிழிக்‌ து வாசளைபர்வபரியர்திரம்‌ கொதித்தபின்‌ வடகமிட்டு. ந 
யயில்‌ தாளித்‌ துண்ணவும்‌. 
இதன்குணம்‌. : 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திகவுணவாம்‌  செளக்பெ 
ம்‌ குலைபிடிப்பு உதிரவாயுவு கபரோகம்‌ இவைகளைப்‌ போக்இவிடும்‌ 
தாதுவுண்டாகும்‌ ஜீரணப்படும்‌ வியாதி சூட்டுடம்புக்‌ குதவாது பரி 
காரம்‌ கொச்‌,சமல்லிக்ேரை' சல்லாத்துக்கோரை எலுமிச்சம்பழச்சாறு. 
காடைக்கறி. 
கம்பங்கொல்லில்‌ வ௫ிக்கும்படியான சண்டைகாடை நா ஓபிடி 
த்‌.து சர்மங்களைப்போக்கி பிச்சிகால்‌ இவைகளைநீக் தசை எலும்பு 
பங்குகளை மாத்திரம்‌ யெடுத் துக்கொண்டு ஈ ஈலலசலம்விட்டலம்பிஒரு 
பாத்திரத்‌ தில்‌ ௮றப்படிஜலம்விட்டு முக்கால்பலம்‌ உப்புபோட்டு ௮ 
சனுடன்‌ முளகுகருவாப்பட்டை பூண்டு கொத்தமல்லிவிசை இஞ்சி 
சோம்பு இவைகளெல்லாம்பிசரி ஒருதுணியில்முடிக்து மேற்படிவுப்‌ 
பு பிராத்தில்‌2 பாடவும்‌ சொதிச்‌அபின்படசமிட்டுத்தாளித்துன்ச. 


இதன்குணம்‌. 
சூடிங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்‌ 
இயம்‌ ஜீசணப்படும்‌ தேகந்‌ தழைக்கும்‌ வாதம்‌ பித்தம்‌ சொறி இரங்கு 
இவைகளை நீக்கும்‌ குன்மவியாதியைப்‌ போக்கிவிடும்‌ வியாதி நித்தி 
சையில்‌ வீரியம்‌ பொங்கும்‌ பரிகாரம்‌ பால்சயிர்மோர்‌. 
கெளதாரிக்க றி. 
சோளக்கெொல்லைகளில்‌ வ௫ிக்கும்படியான பெருஞ்சா9 பெட்‌. 
"“டைக்கோழி ஒன்றுபிடித்‌.து சர்மம்குடல்‌தலைகால்பிச்சு இவைகளைப்‌. 
போக்கி மாமிசபங்காய்‌ சால்சேர்‌ எடுத்து ஜலம்விட்டலம்பி ௮ம்மி' 
யில்‌ அரைத்து அதனுடன்‌ கசகசாபலம்‌ ன்ரை வறுத்‌ தகடலை பலம்‌: 
ஒன்று முந்திரிப்பருப்புபலம்‌ ஓன்‌ றை மங்காப்‌ திருவல்முடி ஒன்‌' 
று இதுகளெல்லாம்‌ தன்ரய்ப்பிசரி இஞ்சி பச்சைமுளகாய்‌ கொத்த: 
மல்லி வெங்காயம்‌ இதுகளெல்லாம்‌ வசைக்குக்‌ காலாகச்சேர்த்து ஓ: 
ன்றரைபலம்‌ உப்பிட்டு பிசறி செய்யில்‌ கரிமா: செய்துண்ணவும்‌ கரி்‌ 
மாஎன்பழு சவாப்பு. 


இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வறட்சியுமாம்‌, பரயோஜனம்‌ அசுத்தவுணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வியாதி உதிரத்தைத்‌ தோயப்பண்‌ 
ம்‌ மந்திக்கும்‌ தினவுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ புளித்த சமர்‌: 
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. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௨௪. 
ன க கொள்ளுக்கஞ்சி . 
மேற்கு தேசங்களில்‌ விளையாநின்ற ஈவதானியங்களில்‌ ஒன்று : 
தய கொள்ளை கொண்வெந்து வறுத்து ஏர்திரத்திலிட்டு உடைத்‌.து ' 
புடைத்து களங்கமில்லாமல்‌ எடுத்து தகுதியான ஜலம்விட்டு, வேச. 
வைத்துப்‌ பாகமாய்‌ வெந்துவரும்‌. த ணத்தில்‌ லவணத்தைப்பேசஃ:: 
டிறக்கிய கொள்ளுக்கஞ்சியை சாப்பிடுவதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌; :-] 
இதன்குணம்‌. ன ச 
சூடும்‌ வ தட்சியுமாம்‌ பிரயோஜனம்‌ சு ததவுணவாம்‌ செக்பெம்‌.. 
களை தீரும்‌ தேகவலிப்பைத்‌ தீர்க்கும்‌ தேகஸ்‌ தூலத்தை மாற்றும்‌ நீர: 
த் தாரையில்‌ விளையுங்‌ கற்களைப்‌ பொடியாக்‌ விடும்‌ நீர்ப்பெருக்கை 
மாற்றும்‌ வியாதி சூடுயதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ நெய்‌ பால்‌ வெண்ணெய்‌ 
1... பச்சையரிசுிக்கஞ்சி) - ......... 
மேன்மையுள்ள பச்சமுதைக்‌ கொண்டுவந்து உரலி ற்போட்டுச்‌ . 
_ குத்திப்‌ புடைத்து சுத்தமாய்க்‌ கழுவி உலையிலேற்றிப்‌ பாகமாய்ச்‌.. 
சமயல்செய்து இறக்கவைத்‌ அக்கொண்டு புசிக்கும்‌ பக்சரிசிக்கஞ்சி; 
யின்‌ குணமாவன. ன ரோ 
ன க இதன்ருணம்‌. ட. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோஜனம்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செள : 
கியம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ சூட்டை, யகற்றும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ தவன ” 
ததை யடக்கும்‌ மேனியுண்டாம்‌ வியாதி மந்திக்கும்‌ நீரைப்‌ பெருக்‌ 
| கும்‌ வயிறு வலிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ நெய்‌ பால்‌ சருக்கசை “ட 
. வாதுமைப்பருப்பு சுரைவிசை வெள்ளரிவிசை கசகசா. 
இவைளைக்கூட்டிக்காய்ச்சிய கஞ்சி. 
வலுவைத்‌ தராநின்ற வாதுமைப்பருப்பு சுரவிரை வெள்ளரி 
விரை கசகசா இவைகளையெல்லாம்‌ ஒன்ராயக்‌ கலந்து வெய்யலி ஓல -. 
ர்த்தி உரலிற்போட்டு ஒன்றிரண்டாய்‌ யிடித்து ௮தையெடுத்தத்‌. 
தகுந்த சலத்திற்போட்டு தீயிட்டு பாகமாய்‌ வெந்தபிறகு நன்றாய்க்‌ 
கூழைப்போற்‌ கிளறி பிறக்கிவைத்‌ துக்கொண்டு அ௮க்தக்‌ கஞ்சியை 
சாப்பிரிவதினுலுண்டாகும்‌ பலன்‌. ர ர ரர 
த்னகுணம்‌. ன ரோ ன க 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோஜனம்‌ சுத தவுணவாம்‌ செள 
க்கியம்‌ தேகத்திலுள்ள வெப்பத்தைப்‌ போக்கிவிடும்‌ உடல்பருக்கும்‌ ட்‌ 
சொறிசிரங்கு தினவையகற்றும்‌ வெள்ளைநீர்ச்சுறுக்குமுதலிய நீர்த்‌ : 
தாரையைப்பற்றிய சோகங்களைப்‌ போக்இவிடும்‌ மார்புக்கு வலிவை '.. 
கொடுக்கும்‌ சூட்டைப்பற்றிய இருமலைப்போக்‌்இவிடும்‌ கபத்தையறு: 
க்கும்‌ வியாதி குளிர்ச்சியைப்பற்றிய தேகத்தோருக் குதலாது பரி : 


காரம்‌ ஜாதிக்காய்‌ ஜாதிபத்திரி கருவாப்பட்டை. : 
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௨௮௮... தளவீமபாகசாஸ்திசம்‌. 


கடவுளதுனை. : 
பாலவகைப்படலம்‌. 
முலைப்பால்‌. “ 
... அழல்‌ இலட்சுமியைப்போலும்‌ கற்பில்‌ ௮ருந்ததியைப்போ 
றம்‌ விளல்காகின்ற உத்‌. தமஸ்‌ திரீகளின்‌ முலைப்பாலைப்‌ பருகுவதினா 
அண்டாரும்‌ பலன்‌. ட்ட ு ர ரர 
இதன்குணம்‌. ன ரர 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்பும்‌ ௮றபச்சூடமாம்‌ பிரயோசனம்‌ பரிசு 
த்‌ சவுணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ தேகத்‌ துக்குப்பசுமையும்‌ வலிவுக்‌ கொடு 
க்கும்‌ உதிரப்பொகங்கலை மாற்றும்‌ உதிரம்‌ ௮ திகரிக்கும்‌ பித்தம்‌ நு 
இகரித்‌ துப்பிறந்த சன்னிகளுக்கு உபயேசகப்படும்‌ ௮ழலையை மாற்‌ 
௮ம்‌ சாவத்தையடக்கும்‌ ஈளை இருமலுக்‌ குபயோகப்படும்‌ நீர்‌ ௮டப்‌ 
பைமாதற்றும்‌ குழந்தைகளுக்கு இதைவிட மிஞ்சின பதார்த்தம்‌ வே 
றேயில்லை பிள்ளைகளுக்கு விசேஷமதாய்ப்‌ பால்‌ தாதிகள்‌ எந்தநிற 
மோ அ௮த்தநிறம்பாலின்‌ வழியாய்ப்‌ பிள்ளைகளுக்‌ குண்டாகும்‌ எண்‌ 
ளு ம தூப 

ணெய முதலியவைகளை பாலோடு சேர்த்துக்‌ கொடுக்க விருப்பமா 
_ய்க்‌ குடிக்கும்‌ துணியை முலைப்பாலில்‌ கனைத்து கெய்யில்‌ போடதலை 
கோய்போகும்‌. சிற்றாுமணக்கெண்ணையுடன்‌ கலந்துபோட கண்வி 

யாதியுந்தீரும்‌ வியாதி இல்லை பரிகாரம்‌ இல்லை. ட்ட 


தள்வீமபாகசாஸ்திரத்தில்‌ 
... மூலப்பாற்‌ பொதுக்குணம்‌.. 
குடிக்கத்தக்க பாலெதுவோ அவைகளையெல்லாம்‌ உண்டா லு 
ண்டாகும்பலன்‌. ர . 
(இதன்குணம்‌. . 


“இ-௬. முலைப்பால்‌ எழுவகை தோஷங்கள்‌ வெப்பம்‌ சந்நிபா 
அம்‌ வாதபித்தகபசு ங்கள்‌ திரிதோஷம்‌ வாதூரிச்சுரம்‌ சாவாட்சி 
ஆய இவைகளை நீக்கி வனமையைத்தரும்‌ ஒளஷத ௮னுபானத்தி 
ற்கும்‌ கலிக்கத்திற்கும்‌ ஆகும்‌. ன இ 
கருமைசெம்மைகிறமா தர்களின்‌ முலைப்பாற்குணம்‌. 

கருமைகிறமாயும்‌ செம்மைகிறமாயுமிராநின்‌ த... மாதர்களின்‌. ௬ 


லைப்பாலை புண்ணுவதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌... 

கரியநிறமாதர்‌ முலைப்பால்‌. கண்வயித்‌ தியங்களுக்கேயன்‌ றி ஓள. 
ஷதங்சளுக்குபயோக மாகாது வியாதியில்லாத செம்மைநிறமாதர்‌ 
முலைப்பால்‌ வாதாதி மூன்று? தோஷங்களையும்‌ போக்கும்‌. 
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... தளவீமபாகசரஸ்திரம்‌.. 
பரத்தையர்‌ மூலைப்பாற்குணம்‌. ்‌ 
தேவமாதர்களாயெ மேனகை ஊர்வச ரம்பை இலோர்த்‌ தமை” 
என்று சொல்லும்படி.யான நான்குமாதர்களையும்‌ தோற்சச்செய்யும்‌: 
படியானவர்களாியும்‌. சூற்கொண்ட மேகம்போன்ற குழலையும்‌' கற்‌. 
சண்டைப்போன்ற இசழையும்‌ வாழத்தண்டைப்‌ போன்ற அடை. 
யையும்‌ பாதம்வரையிற்ராழ்ச்‌.தஜடையையும்‌ பெண்பானைக்கன்றைப்‌- 
போன்ற நடையையும்‌ சேலையும்‌ வேலையும்‌ போன்த” அருள்விழிக்க' 
டையையும்‌ சந்திரனைப்போன்றமுகத்சையும்‌ பிரகாசியாநின்ற முத்‌. 
தைப்போன்றபல்வரிசைகளையுமுடைய வேசையர்களின்‌ தன்ங்களில்‌ 


ரின்றுஞ்‌ சொரியாகின்ற உத தியைப்பானம்‌. செய்வதினாலுண்டாகும்‌ 
பலன்‌, 


"இதன்குணம்‌. 
வேசையர்‌ முலைப்பாலால்‌ திரிதோஷங்கள்‌ வாதரோகம்‌ இசச்‌. 
தீச்சொறி செந்தி விரணம்‌ கழல்வாதம்‌ இவைஉண்டாம்‌. ௩ 
. விரிடேபில்‌ பிக்கல்‌. 


பலவிதமான விசிடேபில்களை காடியும்‌ உப்பும்‌ தண்ணீரும்‌ லிட்‌. 
டு அவித்துவடித்து துடைத்து வெய்யலில்காயவைத்து. மேற்சொல்‌... 
லிய மசாலையைகூட்டி. தாளிதம்‌ பண்ணிக்கொள்ளவும்‌. 


மாங்காசட்ணி, 


க-பவுன்மாங்காய்‌ க-பவுன்தேங்காய்‌ க-பவுன்மிளசாய்‌ ஒண்ணு: 
- பவுன்றேசுன்சு ஒன்றுபவுன்சர்க்கரைஒன்றுபவுன்‌உப்பு௮ரைபவுன்‌. . 
வெள்ளைபூண்டு ௮ரைபவுன்பிஞ்ச கால்பவுன்சடுகு கால்பவுன்மிளகு 

பதுகளில்சலஅகொத்‌ தி லதுகாடி ஊத்தி அரைத்து சரியிடைபார்‌. 
தீது காடியில்‌ கலந்து வைத்துக்கொள்ளவும்‌.' 


மின்றுசட்ணி. 


௨-பவுன்மின்று / க-பவுன்‌ சர்க்கரை க-பவுன்‌ விரை பெடுத்தரே - 
- தின்ஷ க-பவுன்‌ வெள்ளை உப்பு ௮ரைபவுன்‌ மிளகாய்தூள்‌ அரைப 
வுன்‌ இஞ்சி கால்பவுன்‌ வெள்ளைப்பூண்டு க-(பவுன்‌- பு. துபுளியைகாடி.." 
பில்கரைச்துவடிச்த இ; பெல்லாம்வெவ்வேருகஅரைத்துபுளி 
யோடுகூடத்தகுக்த காடி.விட்டுக்கலக்கி கல்சாடியில்‌ ரப்பி வாயை... 
- கெட்டியாய்கூடி வெய்யலில்‌ ௨0-சாள்‌ வைத்து ௪ புட்டிகளில்‌ நிரப்ப. 
வைத்துக்கொளளவும்‌. ன ட 


| 
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௨௯0௦ .: ,சளவீமபாகசாஸ்‌ தரம்‌. ட 
இரிமீரச்ட்ணி. 
._ கஃபவுன்‌ தக்காளிபழம்‌ சஃ-பவுன்மாங்காய்‌ க-பவுன்பிளம்ஸ்‌ க-ப 
_ வின பச்சமிளகா பவன்சர்க்கரை௮ரைபவுன்‌ வெள்ளைப்பூண்டு௮ரை 
பவன இஞ்சி ௮ரைபவன்‌ உப்பு ௮ரைபவன்‌ உடைத்தகடுகுற்சைப 
வனபாதுமைப்பருப்பு இதுகளெல்லாம்‌ கொத்த சிர்மைஎண்ணை ௨- 
பயினடும்‌ சகுர்‌.ச காடியும்விட்டுகலக்து புட்டியில்ரிரப்பி கார்க்கு 
அடிக்கவும்‌. 
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ப தளவீமபாகசாஸ்‌தரம்‌. ௨௯௬௪ 
க றிவகைப்படலம்‌. | 
ரு * ப்‌ 6 ்‌ ப 
மசுரோம்ச1ஷ்செய்யும்முறை. : 
உ-பவன முட்டைகாளானை சுத்தஞ்செய்து அறுத்து ட-புட்டி... 
சலம்விட்டு. வெக தபின்பு இசண்டரைபுட்டியாகவடித்‌.த௮ இல்லா. 
புட்டிகாடியும்‌ ௮ரைவிசைகாநர்தவறுத்தமிளகா அரைப்பலம்‌ வால்மி. 
ளஎகு ௮ரைப்பலம்‌ஆல்சூயபயிஷ அரை பலம்‌ லவங்கம்‌ அரைவீ சவெ . 
ளளைஉப்பு இதுகளைப்போட்டு சுண்டவைத்து௮ஞ்சுபுட்டியானபோ 
௮ கம்பளிப்பையில்‌ வத்திளிரானபோது புட்டியில்நிரப்பி கார்க்க 
டி த்துக்கொள்ளவும்‌. ன ட ர ர 
ன க கயனசாஷ்‌. ன ரர 
ஒருவீசைமிளகாய்‌ விரையைஎடுத்து அஞ்சிபலம்வெள்ளைப்பூ . 
ண்டுபத்‌துபலம்‌ இஞ்சியுங்காடியில்‌ அறைத்து அரைவீசைசர்க்கரை . 
யும்‌ ௮ரைவீசைஉப்பும்போடடு எ-புட்டிகாடிவிட்டு இதகளைவடிச்‌ . 
து(கொதிக்கவைத்து புட்டிகளில்கிறப்பி கார்க்குடய்டா௮டித்து டா 
மர்‌ தொவைத்துக்கொள்ளவும்‌. ன ரர ப 
அ௮ன்சோவிசாஷ்செய்கற முறைகள்‌. 
௨-பவன்‌ ௮ஞ்சோவிமீனும்‌ ௨-பவன்‌எராவும்சு த்தஞ்செய்து சா. 
சப்பானையில்வைத்து ௮ஞ௫புட்டி தண்ணீர்வார்த்‌ து மெதுவுகாங்கை : 
பில்வெர்‌.துஇரண்டரைவிட்டிசேேவியாகவரும்போது கடைச்‌துவடி, 
சட்டி௮ தில்‌௮ஞ்சிபுட்டி ரேத்தியானகாடி ஊத்தி பத்‌ துபலம்கெப்பா ' 
ன மிளகாயைவிரையைத்தள்ளி சந்தனம்‌ பாலேகாடிவிட்டு௮ரைத்‌.து . 
வால்மிளகு௮ரைப்பலம்‌ சாபத்‌ திரி ௮ரைபலம்‌ லவங்கப்பூ அரைபலம்‌ - 
வெள்ளைஉப்பு ௮சைவீசையும்போட்டு வேகவைத்து அஞ்டிபுட்டித்‌'. 
தண்ணியாக இண்டி திக்காக வந்தபோது. கேத்தியாககடைந்து: வடி . 
த்து பயின்டில்‌ நிரப்பிகார்க்கடித்து வைச்‌ துக்கொள்ளவும்‌. 
அன்சோவிபேஷூற்௮ செய்கறவகை.. . 
ஒ ருபவன்‌ ௮ன்கோவிழின்‌ இசண்டுபவன்‌எழு௮ஞ்ூபுட்டி கண்‌ ' | 
ணீர்‌ இதுகளைசாசுப்பானையில்போட்டு இசண்டசைபுட்டியாக சுண்‌ .. 
டினபிற்பாடுஇதுகளை௮ரை த துசேவியில்வடி ச்து௮ஞ்ிபுட்டிகாடி' ர 
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௨௯௨ ன க , சளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 


அரைவிசைஉப்பு பத்‌.துபலம்‌ மிஎசாலிரையைத்தள்ளிஅரைத்துசா 

_ டியில்வடித்‌ துகலர்‌து தல்யிஷப்பயிஷசாதிக்காய்‌ சாப்பத்திரி லவது 
கம்‌ சிலேசுலிஞ்சு வெள்ளை பூண்டு திலுசுக்கு கால்பலம்‌ 'இதுகளைத்‌ 

. அணியில்கட்டி சறேவியில்வேகவைத்து சுண்டிவரும்போது இக்கு 
பதம்பார்த்‌.து எரக்கி இவப்பயிசைஎடுத்தபோட்பெட்டியில்சிரப்ப 

_ ” வே௮விதம்ஷபன்ஞ்சிகேக்குவகை, 

. - எட்டுதட்டையை சடபத்தாக௮டித்து ஆர்புடிகை கொண்ட 

- சர்க்கரைபோட்டு தருமுட்டை இடை அ௮றைரூட்மாவும்‌ செடியாக 
வைத்‌துமுட்டையுஞ்‌ சர்க்கசையும்‌௮ரைமணிகேரம்‌௮டி.த்‌.து கேக்வி 
றை ௪ ௮மிச்சன்தோலுங்கொத்தி கொஞ்சம்‌ உப்பும்போட்டு ௮ச்சி 
யில்‌ வெண்ணைதடவி மவைபபோட்டிபொட்டி அச்சிகில்வார்த்தசே 
க்செயதுகொள்ளவும்‌. 


பன்கேக்ஷூ ன்றைஷ்‌ 
அறைப்படி ௮ரிசியைவேகவைத்துஜல்லியைபோல்‌ இயேவியை 
குழம்பாகயிருத்து தகுர்தமாவும்பாலும்‌ எட்டுமுட்டையும்‌. உப்பும்‌ 
போட்டுஜாதிக்காய்‌ உறைத்து வெண்ணையை3போல்திக்காக்க பன்றி 
யின்‌ கொழுப்பு ௮ல்ல.து கரிஜியில்‌ பொரித்‌ துக்கொள்ளவும்‌. 
அய்ரேஷபன்கேச்ஷ செய்றெவகை. 
வட்டுமுட்டைமாவும்‌ எட்டுமுட்டைககப்பு மும்புலியும்பைன்‌ 
அதீமும்‌ சாலுமுட்டைவெள்‌ளம்புலியுப்‌ சர்க்கறைஉம்முடையடே 
ஷ்ட்டு இதுகளைகலந்துவடித்து சாதிக்காயுறைத்துஎல்லாங்கூடி ஒழ 
க்குமாவு பிரமாணமாய இருக்கவும்‌ பிறையபானையில்‌ வெண்ணை தட 
விதின்னை பொரித்து கொள்ளவும்‌. : 
நியுஇக்லோண்டுபஸ்கேக்ஷ. : 
பயிண்டுக நிமும்‌அஞ்சிகரண்டிமாவும்‌ எமுமுட்டைசப்பு௮ம்‌ 
புலியும்‌ ச-முட்டைவெள்ளை அம்புலியுங்கொஞ்சம்‌உப்புங்சலக்‌து இ 
துகளை தின்னாகபொரி ச்துக்கொள்ளவும்‌ அதற்கு௮னுமானம்‌ சருக்‌ ப 
்‌ சசையும்‌ பூபட்டைதூளும்‌ ௭ ௮மிச்சாசமுச்‌ே தளித்து ஆறு அல்ல து 
எட்ட ஒன்றாக அ.ுப்பவும்‌... 
சாப்‌:4சதிம்செய்றெமுறை.. 








- ஆட்டுசா லைசுத்‌ தஞ்செய்துவேசவைத்‌ அபைன்‌ நு றவியைவடி. 
டத்‌ ௪ இ திச்சியைஎடு த்‌தபின்பு ஒருசோப்பைதூள்போட்டுவடி த த்த 
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| - சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ , க ௨௧௩ 


ப இருங்குகாப்பி ஒருகோப்பையும்பா லு ஒருகோப்பையும்‌ 2 சர்க்கரை” 
ஒருகோப்பையுங்கலக்து கொதிககவைத்‌ அமோச்‌ அபார்த்‌ துமெசமா. 
கவந்தபோ அ.௮ச்சியில்வூத்தி கூல்செய்துகழற்றி. டீசில்வாள்ச்வும்‌.: 


ட . காமனடோர்டீஷ. அ ம்பலற்செய்றெவகை... 


எட்டுமுட்டையும்‌உ ப்புமிளகுதூள்‌ ஒருபிஞ்சிளசாபொடி இச 
-ண்தொள்வெண்காமம்‌ ஒடுதலாம்பாசலிகொஞ்சம்‌ சுயற்றுற்ப்ஷூகொ 
த்தி பொறிகள்‌ தாச்சியில்‌ வெண்ணையைப்போட்டு காயக்த. பிற்பாடு. 
முட்‌ டையைஉடைத்து இதுகளைகலக்துஊக்தி திருவவும்சாசைபோ 
ல்திக்காகவந்தபோ அசத்‌ திரவணாக்‌? சிருப்பாதபடிக்கிறிசோட்ட, 


ர்பைலாக டீசல்வாக்கியலுப்பவும்‌.. 
அயஷபோஞ்சயிக்றுலியன்வகை 


நேத்தியான சர்பட்டுசெய்து௪ ஓமிச்ச்‌?ே தால்‌ ரிழ்ரன்ஷ்தோல்‌ 
கொததிப்போடவும்‌ பிளவர்வர்ட்டர்வார்த்‌ துவடி த்‌.து. ஒருகிளாஷற 
ம்யூத்திடேசற்றுபார்த்து ஆறுமுட்டைவெள்ளை௮ம்புலி சடைபத்‌ 
தாக அடித்து சர்பட்டில்கலக்கி கூல்செய்து கிளரசில்‌ லூத்தி றம்‌: 
போஞ்சிபோல ௮.௮ப்பவும்‌. 


கேக்‌ தே றபில்செய்கி, றவை ச. 


கெளமானஅச்சியில்நைஷ்கேக்கு அல்ல யிஷ்பஞ்ச சேக்செய்‌ 
அபின்பு 'இசண்டுயின்‌: சிஷபிரமாணமாகசுருக்கான க;த்‌தியினால்‌௮.று 
த்து உடையாதபடிக்க டீசில்வைத்து திக்கான ஈஷதட்கொச்சிடி இஷ 
பூன்‌ -சாஷ்பிறிஜாம்கலந்து வார்த்து ௨௦ - “முட்டை வெள்ளைய௪டை 
பத்தாச ௮டித்துபாலுர்‌ தண்ணீரில்வேகவைத்‌.ஐ கேக்ன்‌ ' மேலே.. 
கோபுசம்போல்௮ுடிக்க “ருடைய தின்பதலே சேத்தியானஇத்‌. 
கிரவேல்செய்யவும்‌. 


இரேபில்செய்யும்வகை. 


மவுண்டுமிசற்றையுடைத்த அ,த்தோமெக்றோமும்‌ சேட்டை... 
கேக்கும்டிசில்வைத்து செக்குபிமுந்தியும்‌ திக்கஷதட்டு காச்வொர்த்‌.. 
து முட்டைவெள்ளைகருவைசடைபத்‌ தாக்றடித்து. பாலில்பயில்செ 
ய்து வாலிசுகோரிபோலும்‌. அடிக்க த்பைய சேச்சான்சல்லியினைல்‌ . 
பலவிதஞ்செய்யவும்‌.. , ந்த இ 
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- ௨௬௯௪ _. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 
-பென்னிமொகுடனி செய்கிறவகை, 
௧க௪-மூன்றுகோழிக்‌ குஞ்சியைசு த்தஞ்செய்‌.து சாசுப்பானையில்‌ 
செண்டுபுட்டி சண்ணிவார்த்‌.து ஒருபோர்‌ கோட்டாமடணை கயின்று 
செய்துகறேவிக்காச ௮ தில்போட்டு ரெண்டுமணிநேரம்‌ நிதானமாக 
வேகவைக்கவும்‌ ஒருமணிகேரம்‌ வெந்‌ தபின்பு கோழிக்குஞ்சஇறைச்‌ 
சியைபோட்டு வெந்தபின்வடி.கட்டி இறிசியைத்தள்ளி ஒருகரண்டிம 
... சாலையும்‌ இறைச்சியும்போட்டு கொதிக்கவைத்து சுத்தஞ்‌ செய்து 
தாளிதஞ்செய்யவும்‌ எப்படி என்ரால்‌ சட்டியில்‌ ௮சைக்கோப்பை 
வெண்னையைப்போட்டு மெல்ட்டானபோது வெண்கார த்தைப்போ 
ட்டு ௮ரைவா௫ பொரிந்து வருறெபோது ௮ரைக்கோப்பைமாவைப்‌ 
போட்டு மெசவாகப்பொரிர்தபோது மெளகுரீரைஊத்‌ தி தாளித்து 
கொளளவும்‌ மெளகுநீர்‌இக்காக வாங்கும்போது ௮ைக்‌ கோப்பை 
திக்கானதேக்காப்பாலும்‌ எலுமிச்சம்பழம்‌ ரசமும்விட்டு௮ ரைப்படி 
மெளகுநீசாகசூப்டூரினில்‌ இக்காசவாங்இ அனுபபவும்‌ 


மீன்பயில்‌ செய்கிறவகை, 

வென்ருமீன்‌ தலைபச்கம்‌ ௮ரைவா௪டுத்து சு தீதஞ்செய்து தை 
கொண்டஉப்புபோட்டு மீன்பானையில்வைத்து தகுர்‌ தஜலம்விட்டு௮ 
தில்பயின்றுகாடியும்சுயி த்ருர்பிசுமமுரு ப்கவேர்‌ துண்டும்‌ சீலபோடவு 
மஒருமணிரேரம்வரையில்‌ வெந்தபிற்பாடு மீன்‌ சல்லடையை தாக) 
ஒருமினட்ரேரம்‌ கேட்டில்மீதில்வைத்து பிற்பாடுடிசில்‌ வாங்கி சல 
ராக்குமீனை பொறித்‌ துடிசில்‌ ரவுண்கட்டிசாசோடு மேசைக்‌ வால்‌ 
அனுப்பவும்‌. 

மின்பபிஷூடூவ்வகை . 


எந்தமீனையாவதுபச்சையாக சிலேசாகறுறுத்‌து௮ல்லதுசூரை 

மீனை ஒரு இவசிபிரமாணம்௮றுத்து சாஷவானையில்வைத்து அதற்‌ 

குசனாது சாதிக்காய்பொடி உப்புமிளகுபொடிதெளித்‌ துஒடுதலாம்‌ 

பாசிலிவெண்காயம்கட்டிப்போடவும்‌ கால்பைன்று ஒயிற்றுஒயினும்‌ 

கால்பயின்‌ றுதண்ணிவார்த்‌.து மூடி ௮ஞ்சி ௬ மினட்டுவெந்தபிற்பாடு 
_ எறுமிச்சம்பழம்‌ரசமும்‌.தஷறரும்போடவும்‌ இசண்டுயிதம்சாபத்‌ திரி 

போடவும்‌ பின்பு வெண்ணையும்‌ மாவையும்போட்டு திக்காக்க ஓடுத 

லாம்பாசிலி வெண்காயம்யெடுத்‌ துப்போட்டுமீனைடிசில்வாங்சொசை 
| மேலே ஊத்திமேசைக்க வாக்கவும்‌. : 
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-தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, . ட . ௨௬௫. 


பொறிக்கிறமீன்‌ செய்கறவகை, ன ட 


சாமன்‌ மீனாகிய காலாமீளைசத்‌ தஞ்செய்‌ அபிளர்.ு' முள்ளையெடு 
த்து பின்புஉப்புமிளகுபொடிமாவுதெளித்து வெண்ணையில்‌௮ல்லஅ . 
சிமைஎண்ணையில்பொறித்து கடி தாசியில்‌துடைத்‌.அவரங்கவும்மேலு 
_ ம்ஜொட்டியும்‌ முூட்டையும்போட்டு பொறித்துடிசில்வைத்து. மேசை 


க்கி ௮ளுப்பவும்‌. தட்‌ 


வெளவால்மீன்‌ அல்லது வெள்ளை வெளவால்‌. இ 


பொறிகறெவகை,. 


வெள வால்மீனை சுத்தஞ்செப்‌ துபிளந்து உப்புமிளகுபொடி றி . 


பெளடர்தெளித்து ஊரவைத்துமாவுதெளித்‌ துபொறிக்கன்‌ தாச்சியி 


ல்வெண்ணைப்போட்டு குயக்காங்கையில்பொ தித்து வாலை அல்லது 
கடுதா௫ியில்‌ நெய்யைதுடைக்து. ஸ்‌ உ மீனைவால்க * “அலைக்கு ௮௫ ன்‌ 


பபவும்‌. 


கூஷ்‌ ஆடெபெரிய, த்‌ தாராவைபைசெய்‌ பும்வசை 


கோதுமைகெய்‌் பேஷட்டுசெய்து இரட்டி சாண்பிரமாணமாய்‌ 


உயர்த்திதெபட்டி, ச்செய்துகூஷபைஎப்படியென்றால்‌ தாசாவைசுத்த 


ஞ்செய்துஎலும்புவாங்கி ௮ தில்‌உப்புசாக்கு ரூட்டைத்தள்ளி பயில்‌ 
செப்து ௮தில்வைக்கவும்‌ கோழியை சுத்தம்பண்ணி எ.லும்புவாங்‌9 
சசன்செய்‌ துமேல்சொன்ன துபோலே அரிக்கால்‌௮வன்சு சாபத்திரி 
துள்டி. இஸ்பூன்புல்மிளகுபொடி திரிஇஷபூன்புல்‌ உப்புங்கலர்‌ ௮.௯ . 
சும்கோழியும்‌ பயில்காக்கும்‌இ.துகளை சிசன்செய்து பெரியவாத்தை 
போலேதொட்டியில்‌ அடிக்க அரைப்பவன்‌ வெண்ணைபோட்டுமேலே 


மூடிபேக்கில்விட்டு வெர்சபின்புசப்ப்மேசைக்க சவுலாகபோடவும்‌ 


ச்‌ 
ந்‌ ்‌ 


லேடி.மகம.துக றி செய்றெவசை. 


ஒருபவன்‌ ௮ல்லது செண்டுபவ்ன்‌ ஆட்டுஇறைச்சியைகத்தஞ்‌. . 
செய்து கால்மணிகேரம்‌ மெதுவுகாங்கையில்‌ பிரசார்செய்து மின்ச 
போலே௮.ற.த்து அதோடு ஆறுகட்டு வெர்‌. சயக்ரையை அறுத்துக்‌ 


கொண்டுஅடுப்பில்சட்டியை வைத்து வெண்ணையும்‌ செண்டு மூன்று 


வெண்காயத்தை௮ரிர்‌ துப்போட்டு பொரிச்‌துவருறெபோது ஒருகச : 
ண்டிமசாலையும்‌£ரையும்‌ இறச்சியையும்‌?2பாட்டு பொரித்து கிறேவி : 
"வார்த்து டி ஷப்பூன்‌உப்புபோட்டு ௮ரைமணிரேசம்‌ வெச்தபிற்பாடு ன 
ே தக ஏகாப்பா அம்‌: ள அமிச்சம்ப ழம்சசம்கிட்ரெம்முடையபேஷடபோர்‌ 
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ர 


௨௬௯௬ - தளலீமபாகசாஸ்‌தரம்‌.. 


த்து வால்லுப்பவேணும்‌ அல்லாமலும்வேறுவிதம்‌ காக்க 
ள்ளி பீ ர்க்கங்காயாகிய டுராயைப்போடவேனும்‌. 


- போயக்க றி செய்வகை. 


சாசிலி ரையைசு த்‌ த்தஞ்‌ ெப்துக்கொண்டுஅபின்கோட்டர்சிட்‌ 
டைசயின்று௮றுத்து சட்டியிற்பிறசார்செய்துக்கொள்ளவேணும்‌௮ 
ட தற்குசெக்கின்‌ பிறேஷ்டுேவியை மரெடிப்படுத்திக்‌ கொண்டு சட்டி 
யைவைத்து வெண்ணையும்செண்டுமூன்று வெண்காயத்தையும்‌௮ரிர்‌ 
துபோட்டு பொரிர்‌ துவரும்போது டேபில்‌இஷ்பூன்‌ மசாலைப்பொடி 
யும்‌இறைச்சியுல்‌ டிஷப்பூன்‌ உப்பும்்ரையை மிஞ்சிம்போலே௮.றுத்‌ 
துட்போட்டு ஏகண்டமாகபுாட்டி அரைடிஷ்ப்பூன்‌ மரவு.தெளித்து 
இறேவியைவிட்டு அ௮ரைமணிகோத்‌துக்குள்ளாக முடி த்துடே ஷ்டுபா 
. ர்த்துபுளியில்லாமல்மேசைக்கவொகங்கி யலுப்பவேணும்‌ ௮ல்லரம ஓம்‌ 
மனஇருந்தால்‌ ஆட்டிறைச்சிலேயுக்‌ கூட்டிக்கொள்ளலாம்‌. 


சிலோனக்றி செய்கறவகை. 


நா லுபவன்சாலாஅல்லது வேறுமீனை இன்ஷெபிரமாணமாக 1 நா 
.... ஓுிலேசாக ௮றுத்‌.து தோலையும்‌ யெலும்பையும்‌ சிறேவிக்? வேசப்‌ 
போடவேனும்பின்புவடித்து ௮தில்‌ டேபில்‌ இஷ்பூன்‌ கொத்தமல்லி 
கூட்டும்‌எள்ளு போலமஞ்சள்‌ கல்லரும்சாலுபச்சை மிளகாயும்‌ செண்‌: 
டுபிதழ்வெள்ளைப்பூண்டும்‌ துண்டுஇஞ்சியும்‌ உப்பும்காலு வெண்காய 
மும்‌ சிலேசறுத்‌.து வெண்ணையும்மீளையும்‌ இறேவியில்விட்டு அரைம 
ணிசேரம்‌ மெதுவுகாங்கையில்வெத்தபின்பு எலுமிச்சம்பழம்‌ ரசமும்‌ 
ஒருதேக்காப்பாலும்வார்த்‌.து இக்காக்கி டேஷ்டுப்பார்த்து டி. சில்வா 
ங்கமேசைக்கி ௮வலுப்பவேணும்‌ இர்தவகையாககோழி இறைச்சகளி 
அஞ்‌ செய்துக்கொள்ளலாம்‌. 
செக்கன்கோர்ஸ்ட ச்சுபிடின்‌ செய்க றவகை. 


- ஒருபவன்வெண்ணையும்‌ அரைப்பவன்பா லும்‌ ரெண்டுபவன்மா 
வும்‌ ஒருபவன்சுத்தஞ்செப்த. கர்னீஸ்‌ வ பவன்சர்க்கசையும்‌ இ.௫க 
ளைகலந்‌து டீசில்ேஷ்டு கட்டி புடி. னைவார்த்துபோக்கில்விட்டு ட்ப 
போது மேசைக்கி அனுப்பவும்‌. ன 

ஏரியுஷபுடின்செய்றெஃ வசை, 


 சொட்டியும்‌ஆப்பில்‌அல்லது மாங்காயும்சிலேசு௮றுத்து பிவ்கம்‌ 
னில்கிறையப்போட்டு சர்க்கரையும்பா ஓம்‌ கலந்து மேலே வார்த்த 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ ௨௬௯௭ 


வெண்ணையும்போட்டு பேக்லேவிடவும்‌ தனபோசு மேசைக்கொள்‌ 

தி ௮ லுப்பவும்‌. ன டு 
குய்க்்‌ புடின்‌ செய்கிறவகை. 

ராலுமுட்டை ச௪டைபத்தாக அடித்து ரெண்டுகறண்டி. மாவும்‌ 

ஆழாக்குபாலும்‌ ௮ தில்கலந்து சாதிக்கர்ய்உ/சைத்து. குட்டையில்‌ ௮ 

லலது கோப்பையில்‌ வெண்ணைத்தடவி மாதெளித்‌தபுடினைவார்த்து 

கட்டி ஒருமணிகேரம்‌ வெந்தபிற்பாடு எடுத்து டிரில்வைத்‌.ஜ்‌ மெறித்‌ 

பட்டரும்‌ கொஞ்சம்‌ ஓயினும்‌ சர்க்கரைக்‌ கலத்து மேலை; லார்த்அ. 


. பூத 


மேசைக்கி யனுப்பவும்‌. ப | 
புருன்ஷபுடி ன்‌ 9சய்றவகை. ர ரர. 
சாலுகாண்டிமாவு இரண்டுகாண்டிசுவிற்சிஞ்சர்‌ கொத்திகொஞ்‌ 
சம்‌உப்பும்‌ஆறுமுட்‌ டைசிகப்பும்மூ ணுமுட்டைவெள்ளம்புலியும்‌௮டி 
த்து தகுந்தபால்விட்டு புருன்‌ஷ௮ல்லது பாமசன்‌ எல்லாத்தையும்‌ 
கலந்து துவாலையில்‌ கெட்டியாககட்டி ஒருமணிசேரம்வெச்சபித்பாடு 
்‌ கழற்றி மேலற்றிற்பட்டர்‌ வார்த்து மேசைக்கி ௮னுபபவும்‌. . 
கஷதட்‌ புடின்‌. 
ஒழக்குபால்‌ ஒருகாண்டிமாவு ௮ஞ்சுமுட்டைசிப்பும்‌ தஞ்ச 
. பிளவர்வாட்டர்கொஞ்சம்‌ லவங்கப்பட்டைத்தூள்‌இ துகளைக்கலந்து 
துவாலையில்‌ ௮ல்லதுகோப்பையில்கட்டி கொதிக்கெறெதண்ணியில்போ 
ட்டு ௮ரைமணிசேரம்‌ வெந்தபிற்பாடு சில்வாங்கி கருஞ்சல்லிசாஸ்‌௮ 
ல்லது சுயிற்சாஸ்வராகவும்‌ 
ஆக்ஷாபுடி.ன்செய்றெவகை 
அஞ்சுக றண்டிமாவு கொஞ்சம்பால்‌ நா ௮முட்டையை௮டி, த்து 
௮ தில்‌ இ.துகளைகலந்துபொறிக்றெதாச்சியில்‌ வெண்ணைபோட்டு கா 
ய்ந்தபிற்பாடு புடினைஊ த்திபொரிக்கவும்‌ சிவர்தபிற்பாடு மறுபக்கம்‌: 
திருப்பிக்‌ கொடுக்கவும்‌ வெந்தபிற்பாடு எடுத்து நாலாக அறுத்து 
டீசில்வாங்கவும்‌ ௮ல்லாமலும்‌ இஞ்சிதூள உப்புமிளகுதூள்சாதிக்கா 
ய்பொடிபோட்டு தகரடிசில்‌ஊத்‌ த்தி பேக்கில்விட்டு வெர்தபிற்பாடு த்ர 
_லாக௮றுத்து றோஷ்ற்றுபிவ£ழ்வைத்‌ துசிலர்‌ வாக்குவார்கள்‌. 


வெல்ஸ்ராபட்டுே தாஸ்து.' 





ரொட்டியைசிலேசாக ௮௮த்‌அ-உ-பக்கமும்‌. தோஸ்ற்‌ றுபோட்‌ 
டுபு துசைஒருபக்கர்‌ தடவி ௮ப்படிராலு சோஸ்ந்றுசெய்து அச்ச 
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௨௬௮. .. தளவீமபா 5சாஸ்‌திரம்‌, 


ஞூக்குமேலே மஸ்தட்தடலி மிளகா தாள்தெளித்த வெச்சவைத்து 
மேசைக்க அனுப்பவும்‌. 


'சீஸ்டோஸ்டு.. 


- வெண்னையும்மல்தற்ம்‌ உப்பும்சேம்‌ இடி த த்து ருமுட்டை 9 
_ கப்புவிட்டு சாது தோஸ்த்து ௮றுத்து ஒருபக்கம்சோஸ்ட்டு?பாட்டு 
மஅபச்சத்தில்சிசை தடலி சிவக்கவைத்து டீசில்வைத்து வாக்சவும்‌, 


- போஞ்சுஎக்‌: 


இஸற்றுவுபாளையில்‌ தண்ணீர்‌ கொதிக்கவைத்து கோப்பையி 
ல்‌ ஆறுமுட்டைகளைஉடைத்து ௮ தகோப்பையை வெர்நீரில்‌ விட்டு 
வெர்‌. துவருகறபோது வெள்ள ௮ம்புலிகளைப்‌ பார்க்றெபோது வெ 
ள்ளாய்வெந்திருக்கும்பிற்பாடு முட்டைகளை ஒவ்வொன்றாக௮றுத்த 
சோஸ்த்‌.துகள்‌ பேரில்வைக்கவும்‌ அல்லது கசலை€ரையின்பேரில்‌ வா 
ங்கவும்‌ ௮ன்றியும்சிலர்‌ கொதிக்கிறதண்ணீரில்‌ ஒல்வொள்றுகஉடை 
த்து வேசவைத்து சிலரவாங்குவார்கள்‌. 


ணி 


பிளம்கெக்முறை. 


ஒருபவன்வறுத்த கோதுமைகொய்‌ ருபவன்லோப்சகருப்ம்‌ 
ணுபவன்கர்னீசும்பவன்றேசன்ஸ்விறையெடுத்து சுத்தஞ்செய்யவும்‌ 
வ-பலம்சாப்பத்திரிகொஞ்சம்‌ லவுங்கமும்‌-உக-வால்மிளகு தாள்செ 
_ய்‌.துஎமிச்சச்தோல்கொத்‌ திகொள்ளவும்‌ ௮ரைபவுன்‌ பாதிமைபரு 
ப்பை.ஆறஞ்சிபிளவர்‌ வாட்டர்வார்த்‌.து இடிக்கவும்‌-௨-பவன்‌ வெண்‌ 
ணையும்‌ பயின்றுசுபிற்று ஒயின்‌-ச-ளொசு பிருந்தியும்‌ ௨௨-முட்டை 
யைகேத்தியாக அ௮டித்துபயின்று ஏஸ்ட்‌.ஆபெபுளிமாவும்பின்புஇது 
களையெல்லாம்‌ மெல்த்றிற்பட்டறில்‌ கூட்டி ஏஸ்டைஊத்தி கலந்து 
அச்சியில்‌ கடிதாசிகட்டி கேக்‌இல்‌சற்றல்ஸ்‌ ஆறஞ்சி இஞ்சிதித்‌ தப்பு 
கஞம்போட்டு கலந்து ௮ச்சியில்‌ஊத்தி பேச்கில்லிடவும்‌ மணுமணி 
சேசம்வெச்‌ தபித்பாடு கழற்றி ௮யசுவார்க்கவும்‌. 


வெறிகூட்காமன்புளம்கேக்‌. . 


அஞ்சுபவன்‌ வெண்ணையும்‌ மூ ணுபவன்வறுத்தமாவும்‌ அஞ்பெல 
ம்லிஸ்போன்சுகர்‌ ஆறுபலம்சுத்‌ தஞ்செய்‌,தகர்னீஸ்‌ கொஞ்சம்‌ ஸபை 
-ஸ்தூளும்‌ மூ.னுகரண்டி எஸற்றும்‌ ஆழாக்குபாலும்விட்டு எல்லாத்‌ 
தையுங்கலகந்து தட்டிலேபில்லைபில்லையத அட்டபபச்ரக்கிடவும்‌ வெ 
ர்‌ சபிற்பாடு மேசைச்சயெனுப்பவும்‌. ப 


௪௯. 


௲ ஷை, 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. . ௨௬௬௯ 


ஷபன்ஞ்சகேக்கு. 


(௪) முட்டை இடை'மாவும்‌-௪-முட்டை இடைசர்க்கரையும்‌எடு ்‌ 
தீது-௮-முட்டையைபோலில்‌ உடைத்து பிறம்பினால்‌-வ-மணிகேரம்‌ . 
. ௮டிதீறுசார்ச்கரையைபோட்டு சடைபத்தாகடித்தும்‌ எலுமிச்சன்‌ 


தோலை கொத்திகார்வீசித்றும்‌ ஆமன்ஸயேசன்சை உ- அளிலிடவும்‌ 


பினபுமாவைபோட்டு இரண்டு எஷந்றுவிட்டு அச்சியில்வெண்ணைத்‌ | 
டவி2கக்கை ஊர்‌ திபோனப்பில்விட்டு வெந்தபின்பு, எடுத்து சதத்தி 


க்கொள் ளவும்‌. 


ரோஷ்ட்டெர்க்செய்றெ? தத்‌ ச்தியானவகை, ட த 
டாக்கெயை அடித்துசுஞ்செய்து மா ரலும்பைகழட்டி வடப்பி 


செய்யவும்‌ எப்படியென்றால்‌ நால்பவன்‌ பீப்சுவிற்றும்‌' அதுசொண்‌- 


டமொட்டித் தூளும்‌ பின்சி எலுமிச்‌சர்‌ தூளும்‌ கொஞ்சம்‌ அன்சோகி - 


புங்‌ கொஞ்சம்சாதிக்காய்‌ பொடியும்கொஞ்சம்மிளகுபொடியும்‌ பரா. 
சிலியும்‌ கொஞ்சங்கைமும்‌இ அகளைகொத்திப்போடவும்‌௮.துகூடசெ - 


ண்டு மூட்டை சிெப்பம்புலிவிட்டு இஷ்டப்பிங்செய்யவும்‌ அன்றியும்‌ 


கொழுப்பு௮அகப்படாமற்போனால்வெண்ணை கூட்டிக்கொள்ளவும்பேோ. 
. ஒம்ற்றுஅகப்படாமல்போனால்வெரும்ரொட்டித்‌ தாளும்‌உப்புமிளசு 


பொரி ஒடுதலாம்பார்சலிகலந்து இஷ்டபிக்செய்து மோஷ்டுபுறோனாச.. 
- போடவும்‌ மேலேகடுதாச கட்டவும்‌ முடிர்தபோது கேத்தியானகறே 


_ வி டீசில்வார்க்கவும்‌ வான்காழியை வைத்து றேட்சாசுசெய்யவும்‌ ' 


்‌ யெப்படியென்றால்‌ சொட்டி த் தூளும்‌. பயின்றுவாட்டரும்‌ செண்டு . 
.யிதழ்சாபத்‌ ்‌ இரியும்‌: ௨-மூணுலவ௫்கமும்‌ கொஞ்சம்முழுமிளகும்போ. . 
. ட்டு ௮ஞ்சிஆறுகொதிவருமட்டுக்கும்‌ கொதிவைக்கவும்‌ கொதித்தபி. 
ட்‌ ஸ்‌ இஷப்பிசையெடுத்‌ துப்போடவும்‌ அல்லாமலும்‌ உமக்குமன. ”: 


திருந்தால்‌" ௮ தற்கு அனியன்சாசுஞ்‌ செய்யலாம்‌ றோஷ்டைவாங்கற. 
போது யெலுமிச்சன்‌ லேகவைத்து வாங்கலாம்‌ இன்னமும்‌ அதற்கு. 
 வேறுசாசு யெப்படியென்றால்‌ பயின்று ஆயிஷடரையெடுத் து சுத்த. 
'ஞ்செய்துரசமும்‌ ஆளியையுஞ்‌ சர்சுபானையில்போட்டு கொஞ்சஞ்சா . 


15. 


பத்திரிளொசு வொயிறறு வொயின்வார்த்து ஒன்றுாகவேதிறபோ து. 
வெண்ணை மாவுபோட்டு இக்காவந்தபோது பேசென்லேவாய்‌9 ' ்‌்‌ னு ல்‌ 


ப்பவும்‌ அல்லாமலும்‌ ௮விர்‌ த்தடக்கொவது அல்லது ஜோஷ்டுடர்க்‌9. 
களுக்கு ஆஷ்ட்டர்சாசு 3வது அல்லது. சல்லரிசாசுசெய்சால்‌. மெ ப்‌ 


த்த நேத்‌ தியாகும்‌. 
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௬00 





சளவீமபாகசாஸ்இிரம்‌. 

ஜர்மென்மாதிரியாக திபசிங்ப்வுல்ஸசெய்கறவகை. 
டர்க்கறுல்லதுகோழி இஷ்ட்டப்பிம்‌ செய்துக்‌ கொள்ளுகிறவ 
ருக்காவது போர்ன்மீற்றைப்‌2பாலே சீஷாட்ஸ்பருப்பை சுத்தஞ்‌ 
செய்து ரோஸ்ட்டுசெய்து பயின்று இிழ்றவியிலே வேகவைத்து ௮தி 
லேவெண்ணைமாவுபோட்டுதிக்காக்கி இஷ்டப்பிங்செப்து கோழியை 
ஹோஷட்டுசெய்்‌.து எஸ்ஈட்டு இஸ்டூவைடிசல்‌ஊத்தி கோழியைவை 
த்‌.து சர?சஜி சி£2லசறுத்து பொரித்து ௮ல்ல*பயில்‌ெெப்துசுத்‌ இற 
. வுணவைக்கசவும்‌ ௮ல்லாமலும்‌ குளளவாத்‌்துமிலைஸ்ட்ட்கூட ௮ச்தமா 

திரியாக செய்யவேனும்‌. 

டர்க்கி.௮ல்ல_.துகோழிபறிபிகேசியன்‌ செய்றெவகை. 
வான்ேகோழியின்‌ எலும்பை எடுத்துப்போட்டு சதைகளை கழி த்‌ 
துக்கொண்டு பொடியாக அறுத்து ௮த்‌தோடபவன்‌ வீலிறக்க யுத்‌ 
பவன்‌ ஆட்டுக்கொழுப்பும்‌ அதேமாதிரி மெட்டித்தூளும்‌ இடித்து 
கொஞ்சு மசுறோமும்‌ திறிப்பில்சும்மோர்‌ லேசும்பொடியாக ௮றுத 
.. துகொஞ்சஞ்சுயிற அர்ப்பிசும்பார்சலியுங்‌ கொத்திசாதிக்காய்‌ உப்பு 
மிளகும்‌ பொடிசாபத்திரிபொடிஎலுமிச்‌ சர்‌?தால்‌ கொத்திப்போட்டு 
.. அதுகளோடசெண்டுமுட்டைசிகப்பும்‌ புலியும்‌உம்முடையடர்க்கிலே 
-நிறப்பிறோஷட்செய்யவும்‌ பெரியடர்ச்சியாக இருக்கவும்‌ ௮ல்லது 
கோழியாலும்‌ ௮தேமாதிரியாக இருக்கவேணும்‌ நேத்தியான்‌ சாசு 
அல்லதுசிறேவி ௮ தில்மசுரோவி ௮ தில்மசுறோமும்‌ திரிப்பில்சும்போ 
டவேணும்மோறெய்‌ சும்கூட்டிடீசில்வாத்‌.ஏ ௮லுப்பவும்‌ கோழி 
யானாலும்‌ அல்லதுடர்க்யொனாலும்‌பக்கன்‌ லாறிட்டிருக்கவேணும்‌. 


இஸ்டவுடாக்பிறோவுண்செய்ட ற வதை, 


்‌ டர்க்கயைசுத்தஞ்செய்து அதுக்குபோர்‌ கழிற்றாவது ௮ன்சோ ' 
லிசல்லா.துலிற்றில்தைம்‌ இதுகளை வயற்றிலே போடவேணும்‌ ௮ 
இன்பிறகுபிறேஸட்டிலே ௮ல்லதுமாரிடத்திலே ஸ்ட்ப்பிங்பண்ணவு 
ம்மேலும்‌ பேக்கன்லாறிடவும்லா றிட்டு இஷ்டுவுபானையில்‌ வெண்ணை 
வைப்போட்டு மாவுதெளித்து டர்க்கியை பொரிக்கவும்‌ செகப்பாக 
பொரிக்தபிற்பாடு ௮ கொண்ட சாசுப்பானையில்வே?ற ௮ பிடிக்‌ 
- கும்படியான சாசுபானையாயிருக்கவேணும்‌ தகுந்த கிறேவிவார்த்து 
கூட ஒருகளொசு றேட்டு வாயிலும்‌ கொஞ்சம்முழுமிளகும்சாபத்திரி 
யும்‌ இசண்டுமூன்று லவக்கமும்‌ சுபிற்றார்பிஷகட்டி ப்போ டவும்மூடி. 
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சளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ன ரர ௩0௧ 


- ஒருமணிநேரம்‌ இஷ்டுவசெய்யவும்‌ தனவுடனேடர்ச்ிைடீசில்லை 
த்து சூடுரைக்கநெருப்பண்டையில்வைக்கவும்‌ ௮.தற்கு சாசுபயின்‌.று . 
இறேவியைவடித்து கொதிக்கவைத்‌ அ வெண்ணைமாவும்‌ ரெண்டு மு: 
ட்டைிகப்பும்‌ புலியும்போட்டுத்‌ இக்காக்கியினடிசில்‌ - ஊத்தி ரொட்‌' 
டியை௮றுத்து முட்டையின்‌ பிரமாணமாக துண்டாக கெப்பாக 
பொரித்துபிற்பாடு ௮தின்‌உள்சதையை எடுத்துப்போட்டு ௮தில்‌இ 
ஷடுவுஆயிஷடசை ரொட்டிக்குள்வைத்து ௮தோடகூடஎலுமிச்சன்‌. 
சிலேசும்‌ ஒனமுகசொட்டியையும்‌ றவுண்வைக்கவேணும்‌ அல்லாமலு" 
ம்‌ ஆயிஷட்டர்லோப்வைப்‌ போலேவைக்கவும்‌. 


இஷ்டுல்டர்க்பிரறோவுண்சேத்‌ நியாகசெய்தெஃல: ச, 


"டர்க்சைசு தீதஞ்செய்துஎலும்பைக்க ழட்டிஷடப்பீ ங்பொர்ஷ 
மீற்றுசெய்யவும்‌ எப்படியென்றால்‌ ஒருகோழிஇறைச்சியும்‌ அறைப்‌ 
படிவுன்வீலிரச்சியும்‌ செண்டுபுராக்குஞ்சிஇறைச்சியும்‌ ஒரு உப்புகா 
க்கும்சுத்‌தமாகபயில்செய்து எல்லாத்தையும்௮.றுத்து சல்லுரலிலிடி. ்‌ 
த்து ௮த்தோட ஆட்டுக்கொழுப்பு ஒருபவுனும்‌ ௮ல்லதுலையினவீல்‌ ' 
சுற்சிசனானுஇரண்டுமூன்று சாபத்திரிஇதழும்‌ இரண்டுமூன்றுல 
வங்கமுங்‌ கொஞ்சஞ்‌ சாதிக்காயும்‌ இதுகளைவறுத்து பொடிசெய்து. 
போடவும்‌ கொஞ்சம்‌உப்புமிளகுபொடிபோட்டு எல்லாத்தையுக்‌ கல 
ந்துடர்க்கலேறிரப்பி சிவக்கப்பொரித்து சாசுபானையில்போட்டு கேத்‌ 
தியான பீப்றேவி ௮ல்லதுவீ ல்கிறேவிவார்த்து இஷ்பயிஷசும்‌ சுவி 
_நீருர்ப்‌ பீஷசும்போட்டு ஒண்ணறைமணிரசேரம்‌ வேசுவைக்கவும்‌ ௮.இ.. 

ல்ளெர்சுறேட்வொயினும்‌ இஷப்பூன்புல்‌ கச்சிப்பும்‌ ஒருக்கரண்டிகி 
சையபிக்கில்‌ மசுறோழமும்‌ ௮ல்லதுபிசேஷமசுறோம்‌ போடவுங்கொஞ்‌ 
சந்திரிப்பில்‌ சும்மோர்லேசிம்போடவும்‌ வால்‌ ஈட்பிரமாணம்‌ வெண்‌ 
ணையெடுத்து மாவிலிழைத்துப்போடென்ருக இஷ்டுவுசெப்யவும்‌ இ 
ன்னம்சின்னபி றஞ்சிறோல்றொட்டிச்‌ ௪தையைஎடுத்து ஜோலைபொரித்‌ 
துவு (தில்‌ ஆயிஷ்டர்‌ இஷ்டுவுசெய்து ௮திற்போட்டு நெடியர்கவைக்‌ 
கவும்‌ எப்படியென்றால்‌ கொஞ்சம்‌ ஆயிஷ்டரைஎடுத்துவடிகட்டிசு த்‌ 
தஞ்செய்.து சாசுபானையும்‌ ஆளியையுங்‌ கிறேவிரையும்‌ ஊசத்திகொ 
ஞ்சம்‌ ஒயினும்வார்த்து கொஞ்சம்‌ சாபத்திரிபோட்டு கொதிக்கவும்‌ 
கொதிக்தறபோது வெண்ணையும்மா வும்போட்டு திக்காக்கசொட்டியி 
லேபோட்டுடற்க்வயெைடிசில்‌ வாங்கு சாசிலுடைய இறியை எடுத்‌ துப்‌ 
போட்டு ௮ தின்பேரிலேசாசை விட்டு ஆயிஷ்டரைதிறர்‌த "எடுக்கறி - 
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௩0௨ . . சனவீமபாகசாஸ்திரம்‌ 


்‌ யோ அப்போது வெண்ணனையிற்‌ பொரி த்துப்போடவும்‌ அல்லாமதும்‌ 
இப்படியே * வெண்கோழிக்களிலுஞ்செய்யலாம்‌. 


போரீஷஏபவுல்தம்‌ போக்குப்போலேசெய்றெவகை, 
சேத்தியானகோழியை ௮டித்துசுத்தஞ்செய்து எலும்பைக்கழ 


தீறிதோல்ிழியாசே இறைச்சியைக்கழித்‌ துமிஞ்சியைப்போலே௮.று' 
தி.துக்கொள்ளவும்‌ ௮த்தோடே பீப்சுவிற்றும்‌ பயின்‌றுபெரிய. ஆளி 


யும்‌ இரண்டென்சோலியும்சல்லா தயுங்கொத்திக்கொள்ளவும்சொ' 
_ ட்ஒத்தாளுக்‌ சுகிர்‌,தர்ப்பீசம்கொத்தி ரெண்டுமுட்டைசிப்பம்புலி | 
கலர்‌ துகோழியின்மார்பிலே போட்டுவைத்து மறுபடியும்‌ கோழியை 
போலே பெரிதாக்க எலும்பைவேகவைத்து கோழியை றோஷ்டசெ. 


யயவும்‌ இன்னக்கொஞ்சம்‌ ஆளியும்போர்சுமீற்றுக்கலந்து இஷ்டுவ்‌ 
 பிழசர்பண்ணவும்‌ ஆறெபோது சறேவிவிட்டு வெண்ணைமாவுபோட்டு 
கொதித்து திக்கானவுடனே றோவஷ்டுதம்பேரக்‌ கோழியை வைத்து 


அ தின்பேரிலே சாசுவிடவும்‌ ற்வுண்டுஎ-லுமிச்சங்காய்‌ சலேசவைக்க 


வும்‌ அல்லு பேக்குசெய்து அலைஉரிவிவிடவும்‌ கோழியை மேசை 
க்‌ அளுப்பவும்‌. 
க்‌ நுஷட்பெவுல்வித்ிஷ சட்ஷ்செய்றெவகை, 
கோழியையெடுத்து சுத்தஞ்செய்‌, தகொண்டு ௮ இனுடையாரல்‌ 
குண்டிக்காய்கால்பவன்‌ ஆய்ம்‌௮ல்லதுபேக்கன்‌ ௮தன்்‌கூட பார்சிலி 


 சுயிற்‌தர்ப்பிஷ்‌ இதுகளைக்கொத்திக்கொண்டு கொஞ்சஞ்‌ சாபத்திரி 


'பொடிஉப்புமிளகுபொடி சாதிக்காயுரைத்‌து எல்லாத்தையுங்கலந்து 


உம்முடைய கோழியிற்‌2பாட்டு றோஷ்டுசெய்யவும்‌ எப்படி என்மால்‌ 


லேக்கைப்போலே கயத்றினாந்கட்டி நெருப்பினிடமாக தொங்கவை 


க்கவும்‌ ௮ல்லது 'பேக்கல்விடவும்‌ வெண்ணைத் தடவவும்‌ பனிரெண்டு 
சீஷ்சட்டையெடுத்‌.௮ ளோஷ்டுசெய்து' பிற்பாடு சுத்தியாய்‌ தோலையுரி ' 
த்து சேத்தியான கிறேவியில்வேக்வத்து ௮.தில்கொஞ்சம்‌ வொயி 


ற்றுவொயினும்‌ வெண்ணைமாவும்‌ போட்டு திக்க்க்க கோழியை 
ஒசில்வாக்‌? ஷட்சாசைமேலே ஊத்தி யெலுமிச்சங்காய்‌ லேசு 
வைத்து மேசைக்க ௮.௮ுப்பவும்‌. 

ஏபவுல்‌ ௮லேபிழைஷசெ ப்றெவகை. 
கோழியைசுத்தஞ்செய்‌.துமடித்து இரண்பெக்கத்திலுஞ்‌ சனா 


னது சரபத்‌ ்‌ இிரிபொடி சாதிக்காய்பொடி' உப்புமிளகுபொடி. ரெண்டு 


௪ வெண்கோழி என்பது செனிபவுல்‌, 
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தளவீமபா கசாஸ்திரம்‌. ன்‌ . ௩0௩. 
பக்கமும்‌ வயற்றிலேதடவி இஷடுவுபாளையில்‌ பேக்கன்‌ 90 கே கேவவத்‌. 
தூவிலிற்ச்சியும்‌ வெண்காயஞ்சிலேசுவைத்து | தன்கூட கோழியை 


யும்‌ வைக்கவும்‌ ௮ல்லாமலும்‌ இரண்டு மூணுலவங்கமும்‌ கயிற்றுர்பிச 


கட்டி ப்போடவும்‌ பசிவ ஐயெ துண்டுகாரட்டும்பேக்கலும்‌: வீலிறச்‌ 
சியும்‌ மறுபடியும்போடவும்‌ அல்லாமலும்‌ பீப்‌இரச்சியை கோழியின்‌: 
பேரிலே போட்டுமூடிநெருப்பில்வைத்து 9 மூணு மினட்டுபொரிக்க 
வும்‌ பொரிர்தசத்தம்‌ குமறல்வருறபோ.து பமன்றுபிறாத்‌. தல்ல. 
வெந்நீர்விடவும்‌ மறுபடியும்மூடி ஒருமணிசேரம்வேகவைக்கவும்‌-வெ - 


ந்தபிற்பாடு கோழியை எடுத்‌. துறேவியை வடி சட்டி ௮ இலிருக்றெ 


கிறிசியை எடுத்துவெண்ணைமாவுபோட்டு திக்குப்படுத்தவும்‌ மேலும்‌ 
உம்முடையமனசு ' லேமசுறோமும்‌ சுவிற்பிறேட்டும்‌ னோல்ஷமீற்கம்‌ 


அன்றியும்‌ பார்க்றெதற்கு அதிககேத்தியாக இருக்கசாசவார்த்த 
அனுப்பவும்‌. ன ர ன சகு 


புல்லேறஅஅலே௫யின்‌ ௮? ட சன்னவிட்செய்றெவசை, ட 


கோழியை சுத்தப்படுத்‌ திக்கொண்டு ஆறுசமின்டாக அறுத்து 
எஓும்பையெடுத் து சாப்பிசைப்போலேதட்டி உப்புமிளகுபொடி தா 
'இக்காய்சாபத்‌ திரி பொடிதெளித்து ஓடுதலாம்பார்‌ கொத்திப்போட 
வும்வல்லாமலும்‌ ௮ரைப்பவுன்‌ வீலிறச்சியைதின்னாகஅறுத்து இஷ்‌ 
டுவுபானையில்வைத்து ௮ தின்பேரிலே புலிற்‌இறச்சியையும்வைச்‌ து 


லோகாங்கையிஃலவேறபோது டென்பர்போல்டு யென்பது இறச்‌9 


பானது பொரிக்‌ துகுமுதபோது ௮ப்போதைக்க கொஞ்சம்‌ மாவு . 
தெளிக்கவும்‌ பொரிச்‌ துவர்தபோது ௮ துகொண்ட பிருத்தகிட்டு. ர 
கோழியை இஷ்டுவசெய்யவும்‌ ௮ தில்முழுமிளகும்வெண்காயமும்‌ 9 
லேசுபோக்கன்‌ அல்லது ஆய்மும்கோழிஇறைச்சியோகூடவைத்து 
ஒருமணி?சரம்‌ வேகவைக்கவும்‌ வெந்தபிற்பாடடுத்து ௮௩.5 இறச்‌ 
சியை இறில்மேலேவைத்து செவக்கப்பார்த்‌ து கெருப்பண்டையில்‌, 
வைக்கவும்‌ இந்த இ2றவியில்‌ கொஞ்சம்முட்டையின்‌ செகப்பும்‌புலி 
யும்சொட்டி வெண்ணையுங்‌ கலந்து கொதிக்றெ இறேவியில்போட்டு 

சாசுசெய்யவும்‌ கொஞ்சம்மசுறோமும்‌ வெண்ணைமாவும்போட்டு.இக்‌- 
காக்கி புலட்டுப்பவுலை எடுத்து டிரலதவத்துசாகை அ தின்பேசில்‌, 
ஊத்தி எலுமிச்சஞ்சிலேசுற வுண்வைக்கவும்‌ அல்லாமலும்‌ 'புலட்டு 
செவக்கவேணுமானால்‌ போனடுப்பிலே விடவும்‌ ௮ல்லது பொரிக்க. 
வும்‌ ௮ துஉம்முடையமன. 
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௩0௪ நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 


சக்ன்சுயர்பிறிஷ்‌ செய்கிறவகை. 


கோழியை மோேஸ்ட்டுசெய்‌.து இன்செநிகளமாகதின்‌ இிலேசர்க 
-லார்௮றுத்து ௮ தில்‌சிக்ஸ்‌ ௮ஞ்சிஆறுகரண்டிநிரையசரசு பானையில்‌ 
தஇழேமைவிட்டு வால்கட்டுப்பிரமாணம்‌ வெண்ணையெடுத்து மாவில்‌இ 
.ழைத்து இறேமிற்போட்டு கொதிக்கவைக்கவும்‌ கொதித்தபோதுள்டு 
த்து சவுலாகவைக்கவும்‌ பின்புஉப்பு2 பாடவும்‌ ஐர்‌தாறு சி2லசுபேக்‌ 
கன்‌ அறுத்துக்கொள்ளவும்பெசன்‌ ௮ல்லது௮ச்சியி 2ல வெண்ணைத்‌ 
தடவி போர்ஷமீற்று ஒரத்தில்வைத்து அடுக்கவும்‌ சொட்டித்தூள 
அலலது சொட்டியைமின்சயாகதுறுத்துக்கொண்டு பச்சைமுட்டை 
யிற்கலச்‌ துவைத்து ௮ ச்செடுவில்வைக்கவும்‌ பின்கோாழியிறைச்சியை 
௮டுக்கிக்கூடபேக்கன்‌ சிலேசு௮௫க்கு௮ துபோலேமறுபடியும்‌ பொர்‌ 
ஷமிற்று சுத்திவைக்கவும ௮தின்மேலேமுட்டை சிகப்பம்புலி ௮டி.த்‌ 
துவார்த்து ரொட்டிவார்‌௮டுக்கி ௮ல்லது சொட்டித்தூள்தெளித்து 
மூடவும்‌ மறுபடியும்‌ முட்டையைஊத்தி முக்காமணிமேரம்‌ கோப்‌ 
பையில்‌ பிடினைப்‌போலே அடிக்‌பக்கில்விடவும்‌ ஆனவுடனேளஎடுத்‌ 
துஜரத்தில்‌ கத்தியால்‌ நீக்க புடினைடி.சல்வாங்கவும்‌ அதற்கு கி2றவி 
வெண்ணையும்மாவுந்‌ இக்கானசரசும்செய்து யெலுமிச்சன்‌ ரசமும்‌ 
விட்டுவாங்கி ௮னளுப்பவும்‌. 


நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ 


"முற்றிற்று, 
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